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ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري ﻳﻜﻲ از ﺑﺎ ارزش ﺗﺮﻳﻦ آﺑﺰﻳﺎن درﻳﺎي ﺧﺰر ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ. اﻫﻤﻴﺖ اﺻﻠﻲ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ ازﺟﻨﺒﻪ  ارزش 
ﻏﺪاﺋﻲ و اﻗﺘﺼﺎدي ﺑﻪ ﻗﻴﻤﺖ ﺧﺎوﻳﺎر و ﮔﻮﺷﺖ آﻧﻬﺎ ﻣﺮﺑﻮط اﺳﺖ. ﮔﺬﺷﺘﻪ از ﮔﻮﺷﺖ و ﺧﺎوﻳﺎر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري از 
ﺎﻓﺎت و ﻳﺎ دوررﻳﺰ ﻫﺎي ﻣﺮاﻛﺰ ﻓﺮآوري ﺟﻨﺒﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ارزش اﻓﺰوده از اﻧﺪام ﺟﺎﻧﺒﻲ و دﻳﮕﺮ ﻛﻪ از اﺿ
درﺻﺪي   05ﻓﺮآوري ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري داراي ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه زاﻳﺪات و ﺿﺎﻳﻌﺎت ﺣﺪود ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻴﺸﻮد ﻧﻴﺰ ﺑﺎ اﻫﻤﻴﺖ ﻫﺴﺘﻨﺪ. 
ﺑﻮده ﻛﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ارزش اﻓﺰوده و ﺗﺒﺪﻳﻞ آن ﺑﻪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺟﺎﻧﺒﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭼﺮم از ﭘﻮﺳﺖ ، ﭼﺴﺐ از ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎ ، ﺳﺲ 
ﭽﻨﻴﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي داروﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ روﻏﻦ ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﻏﻀﺮوف در ﻗﺎﻟﺐ ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎي از اﻧﺪاﻣﻬﺎي داﺧﻠﻲ و ﻫﻤ
وﻳﺘﺎﻣﻴﻨﻪ و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﻧﻮاع ﻛﺮﻣﻬﺎي آراﻳﺸﻲ از ﺗﻔﺎﻟﻪ ﺧﺎوﻳﺎر را دارد ، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت 
ﻣﻌﺮﻓﻲ ش ﺗﺤﻠﻴﻠﻲ ﻫﺪف از ﺗﺪوﻳﻦ اﻳﻦ ﮔﺰاردر ﻛﺸﻮرﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﻪ ﻓﺮوش ﻣﻴﺮﺳﺪ . 
ﻓﺮآوردﻫﻬﺎي ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري ﺑﺎ ﺗﺎﻛﻴﺪ ﺑﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ارزش اﻓﺰوده از اﻧﺪام ﻫﺎي ﺟﺎﻧﺒﻲ و 
  دوررﻳﺰﻫﺎي ﻣﺮاﻛﺰ ﻓﺮآوري ﺧﺎوﻳﺎر ﺑﻮذه اﺳﺖ.
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  ﻣﻘﺪﻣﻪ وﻛﻠﻴﺎت-1
  ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري درﻳﺎﻳﻲ ﺧﺰر ﻣﻌﺮﻓﻲ-1-1
  رده : ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻋﺎﻟﻲ 
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻋﺎﻟﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن دﻫﺎن ﮔﺮد )ﻣﺎرﻣﺎﻫﻴﺎن( داراي ﭘﻮزه، ﻋﻀﻮ ﺑﻮﻳﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻫﻴﭙﻮﻓﻴﺰ ﻣﺘﺼﻞ اﺳﺖ، و 
دﺳﺘﮕﺎه ﺷﻨﻮاﻳﻲ آﻧﺎن داراي ﺳﻪ ﻛﺎﻧﺎل ﻧﻴﻢ داﻳﺮه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻓﻜﻴﻦ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﺎ ﺟﻤﺠﻤﻪ ﻣﺘﺼﻞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺮاي 
دﺳﺘﮕﺎه وﻳﮋه اﺗﺼﺎل وﺟﻮد دارد. ﻫﺮ ﻃﺮف اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﻘﻂ داراي ﻳﻚ ﺣﻔﺮه ﺧﺎرﺟﻲ آﺑﺸﺸﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر 
راﺳﺘﻪ از آﻧﺎن  9راﺳﺘﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻋﺎﻟﻲ ﺟﻮان ﻓﻘﻂ  94ﻛﻪ ﻫﻤﻴﺸﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﺮﭘﻮش ﭘﻮﺷﻴﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ. در درﻳﺎي ﺧﺰر از 
  وﺟﻮد دارد.
  
  semrofiresnepicA      راﺳﺘﻪ : ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻲ ﺷﻜﻼن
از ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎي ﻏﻀﺮوﻓﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ و ﺟﻤﺠﻤﻪ آﻧﺎن ﻧﻴﺰ از ﻏﻀﺮوف و ﺗﺎ ﺣﺪودي از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﺳﻜﻠﺖ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن 
اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ ﭘﻮﺷﻴﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ. داراي ﭘﻮزه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ وﻟﻲ ﺳﺘﻮن ﻓﻘﺮات ﻧﺪارﻧﺪ. ﻳﻚ ﺧﺎﻧﻮاده از اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﺤﺖ 
  ( در درﻳﺎي ﺧﺰر زﻧﺪﮔﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. eadiresnepicA) ﻋﻨﻮان  ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻴﺎن
  
  ده ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از:ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻳﻦ ﺧﺎﻧﻮا
  ﺑﺪن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ ﺳﻤﺖ دم ﺑﺎرﻳﻚ ﻣﻲ ﺷﻮد.  •
  دﻫﺎن آﻧﺎن زﻳﺮﻳﻦ، ﻋﺮﺿﻲ و ﻣﺘﺤﺮك اﺳﺖ.  •
  در زﻳﺮ ﭘﻮزه، داراي دو ﺟﻔﺖ ﺳﺒﻴﻠﻚ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.  •
  ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎﻟﻎ ﻓﺎﻗﺪ دﻧﺪان روي ﻓﻜﻴﻦ ﺑﻮده اﻣﺎ در ﻧﻮزادان وﺟﻮد دارد.  •
( و در ﻛﻨﺎره ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ اﻳﻦ dionaGراي ﻓﻠﺲ ﻟﻮزي ﺷﻜﻞ )در ﺑﺪن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﻘﻂ در ﻗﺴﻤﺖ ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ ﺑﺎﻟﻪ دﻣﻲ دا •
ردﻳﻒ زاﺋﺪه ﻫﺎي ﺳﺨﺖ ﺑﺮﺟﺴﺘﻪ  5ﺑﺎﻟﻪ ردﻳﻔﻬﺎي ﻣﺘﻐﻴﺮ ﻓﻠﺲ ﻫﺎي ﻣﺜﻠﺜﻲ ﺷﻜﻞ ﻗﺮار دارد. در ﻃﻮل ﺑﺪن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن 
  ﻳﺎ ﻣﻬﺮه ﻫﺎي ﺳﺨﺖ اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ ﺷﻜﻞ ﻗﺮار دارد. 
ﻲ ﺑﺎﺷﺪ. زﻳﺮا ﻫﺮ ﮔﻮﻧﻪ از اﻳﻦ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ در ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻬﺎﺟﺮ ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻴﺎن، ﻣﻬﺎﺟﺮت ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻣ
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻪ ﺑﻪ رود ﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ وارد ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ، ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ رﺳﻴﺪﮔﻲ ﺟﻨﺴﻲ، و ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺎل، را ﻣﻲ 
ﮔﺬراﻧﻨﺪ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺗﻮﻗﻒ ﻣﺎﻫﻴﺎن رﺳﻴﺪه در رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ ﻳﻜﺴﺎن ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻌﻀﻲ ﻫﺎ زﻣﺴﺘﺎن را در رودﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ 
، ﺑﻌﻀﻲ ﻫﺎ در ﻫﻤﺎن ﺳﺎل ﻛﻪ وارد رودﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ در آب ﮔﺬراﻧﻨﺪ و در ﺑﻬﺎر ﺳﺎل ﺑﻌﺪ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ
  ﺷﻴﺮﻳﻦ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ.
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  osuHﺟﻨﺲ: ﻓﻴﻞ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ 
   ﻓﻴﻞ ﻣﺎﻫﻲ )ﺑﻠﻮﮔﺎ( 
  osuh osuH() :ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ
  ﻓﻴﻞ ﻣﺎﻫﻲ  : ﻧﺎم ﻓﺎرﺳﻲ
  eadiresnepicA) :ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮاده
  ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ  006: ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻃﻮل
  ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎن و ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن  –:ﻣﺎﻫﻴﺎن  رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ
  زﻣﺎن ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﺑﻴﺸﺘﺮ رودﺧﺎﻧﻪ وﻟﮕﺎ  –ﺗﻤﺎم ﻣﻨﺎﻃﻖ  :ﺶﻨﭘﺮاﻛ
 
   ﻣﺸﺨﺼﺎت اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از:
  داراي ﺑﺪﻧﻲ ﻛﺸﻴﺪه و دراز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ ﺗﺪرﻳﺠﺎ ﺑﻪ ﺳﻤﺖ دم ﺑﺎرﻳﻚ ﻣﻲ ﺷﻮد.  •
  ﺳﺮ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺰرگ و داراي ﭘﻮزه اي ﺗﻴﺰ وﻛﻮﺗﺎه اﺳﺖ.  •
  دﻫﺎن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻧﻴﻢ ﻫﻼﻟﻲ، ﺧﻴﻠﻲ ﺑﺰرگ و ﻗﺮﻳﺒﺎ ﺗﻤﺎم ﺳﻄﺢ زﻳﺮﻳﻦ ﭘﻮزه را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد.  •
  ﭘﺮده ﻫﺎي ﺑﺮاﻧﺸﻲ ﺑﻪ ﻫﻢ ﻣﺘﺼﻞ ﺷﺪه اﻧﺪ.  •
  ﺳﺒﻴﻠﻚ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﭘﺮك ﻓﺮم و از دو ﭘﻬﻠﻮ ﻓﺸﺮده ﺷﺪه اﺳﺖ.  •
ﻋﺪد و ﺷﻜﻤﻲ  35 – 73ﻲ ﺑﻴﻦ ﻋﺪد، ﭘﻬﻠﻮﻳﻲ ﻳﺎ ﺟﺎﻧﺒ 71 – 9ﺑﺮﺟﺴﺘﮕﻲ ﻫﺎ ﻳﺎ ﻣﻬﺮه ﻫﺎي اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ ﺷﻜﻞ ﭘﺸﺖ ﺑﻴﻦ  •
  ﻋﺪد اﺳﺖ. 41 – 7ﺑﻴﻦ 
  اوﻟﻴﻦ ﻣﻬﺮه ﭘﺸﺘﻲ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻬﺮه ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. •
  
ﻓﻴﻞ ﻣﺎﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻬﺎﺟﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺗﺨﻢ رﻳﺰي در ﺳﻮاﺣﻞ روﺳﻴﻪ ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ وﻟﮕﺎ، اورال، ﻛﻮرا، و 
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ﻣﻬﺎﺟﺮت اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي در ﻓﺼﻞ ﺑﻬﺎر و ﭘﺎﻳﻴﺰ اﺳﺖ و ﺑﻪ ﻣﻬﺎﺟﺮﻳﻦ ﺑﻬﺎره و ﭘﺎﻳﻴﺰه ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد. 
ﻣﻬﺎﺟﺮﻳﻦ ﺑﻬﺎره ﻛﻪ در ﺑﻬﺎر وارد رودﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻣﻌﻤﻮﻻ در اواﺳﻂ ﺑﻬﺎر ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ و ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻛﻪ در 
ﮔﺬراﻧﺪه و در ﻓﺼﻞ ﺑﻬﺎر آﺗﻲ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻣﻲ ﭘﺎﻳﻴﺰ ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﻲ ﻛﻨﺪ زﻣﺴﺘﺎن آن ﺳﺎل را در رودﺧﺎﻧﻪ 
ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﺗﺨﻢ رﻳﺰي اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻗﺴﻤﺘﻬﺎي ﻋﻤﻴﻖ ﺟﺮﻳﺎن ﺷﺪﻳﺪ آب و ﺑﺴﺘﺮ ﺳﻨﮕﻼﺧﻲ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺳﻦ ﺑﻠﻮغ ﻓﻴﻞ 
ﺳﺎل ﺑﻪ ﺑﺎﻻ اﺳﺖ. ﻓﺎﺻﻠﻪ زﻣﺎﻧﻲ ﺑﻴﻦ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻗﺒﻠﻲ ﺗﺎ ﺑﻌﺪي  81 – 61ﺳﺎل و ﻓﻴﻞ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎده  41 – 21ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺮ ﺑﻴﻦ 
ﺳﺎل( ﻳﻜﺒﺎر ﺻﻮرت ﮔﻴﺮد.اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻠﻤﻪ، ﺳﮓ ﻣﺎﻫﻴﺎن، ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ و  3 -2ﺣﺘﻲ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﭼﻨﺪ ﺳﺎل )
ﻓﻴﻞ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻪ ﻓﻘﻂ  ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ داراي ﻋﻤﺮ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺑﻮده و ﺗﺎ ﻳﻜﺼﺪ ﺳﺎل ﻧﻴﺰ ﻋﻤﺮ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ.
ﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻓﻴﻞ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎده ﺑﺰرﮔﺘﺮﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر اﺳﺖ ﺑﻠﻜﻪ ﺑﺰرﮔﺘﺮﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﻴﻦ ﻛﻠﻴﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن آﺑﻬﺎي ﺷﻴﺮﻳ
  از ﻧﻈﺮ ﻃﻮﻟﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺮ ﻫﺎ رﺷﺪ ﺳﺮﻳﻊ ﺗﺮ دارد. 
ﻣﺘﺮو در ﺑﺴﺘﺮ  11 – 5درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد در اﻋﻤﺎق  01/4 – 9/4ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻓﻴﻞ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﺎه اردﻳﺒﻬﺸﺖ و در آب 
ﺎﻣﺪ.ﻻروﻫﺎ و ﺷﺒﺎﻧﻪ روز ﺑﻪ ﻃﻮل ﻣﻲ اﻧﺠ 8 – 6رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد.ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺎروري و رﺷﺪ ﺟﻨﻴﻨﻲ ﺗﺨﻢ ﻫﺎ ﺑﻴﻦ 
  ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ﺟﺮﻳﺎن آب رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺳﻤﺖ درﻳﺎ ﺳﺮازﻳﺮ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.
  
  resnepicAﺟﻨﺲ ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻲ ﻫﺎ 
  
   ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻳﻦ ﺟﻨﺲ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از:
  ﺷﻴﭗ( ﺑﺰرگ و اﺳﺘﺮﻟﻴﺎد ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮﻳﻦ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  -ﺳﻮروﮔﺎ  –ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻳﻦ ﺟﻨﺲ )ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻲ  •
  ﺑﺪن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﺸﻴﺪه و از ﻗﺴﻤﺖ ﺳﺮ ﺑﻪ دم ﺑﺎرﻳﻜﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد.  •
  دﻫﺎن آﻧﻬﺎ ﻋﺮﺿﻲ، ﻣﺘﺤﺮك، وﻟﻲ زﻳﺎد ﺑﺰرگ ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺗﻤﺎم ﻗﺴﻤﺖ ﺗﺤﺘﺎﻧﻲ ﺳﺮ را در ﺑﺮ ﻧﻤﻲ ﮔﻴﺮد.  •
  ﭘﻮزه ﻳﺎ زﻳﺎد ﺑﻠﻨﺪ ﻳﺎ ﻛﻮﺗﺎه اﺳﺖ، وﻟﻲ در ﻫﺮ ﺣﺎﻟﺘﻲ ﺗﻴﺰ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  •
  
     ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻴﭗ
  sirtnevidun resnepicA() :ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ
  ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ  022: ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻃﻮل
  ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎن و ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن  –ﻣﺎﻫﻴﺎن  رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ:
  در ﻧﻮاﺣﻲ ﻣﺮﻛﺰي و ﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ﭘﺮاﻧﻜﺶ:
   ﻣﺸﺨﺼﺎت اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از:
  ﺑﺪن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺸﻴﺪه و از ﻗﺴﻤﺖ ﺳﺮ ﺑﻪ دم ﺑﺎرﻳﻜﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد.  •
  ﻧﺴﺒﺘﺎ داراي ﭘﻮزه اي ﻛﻮﺗﺎه اﻣﺎ ﺗﻴﺰ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  •
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  ﻗﺴﻤﺖ ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ ﺳﺮ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻳﻚ ﺧﻂ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد.  •
  ﻟﺐ ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ ﻳﻚ ﭘﺎرﭼﻪ ﺑﻮده و ﻓﺎﻗﺪ ﭘﺎرﮔﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  •
ﻋﺪد و در  47ﺗﺎ  15ﻋﺪد و در ﭘﻬﻠﻮ ﺑﻴﻦ  61ﺗﺎ  11ﺑﺮﺟﺴﺘﮕﻲ ﻫﺎي ﺳﺨﺖ اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ ﺷﻜﻞ ردﻳﻒ ﭘﺸﺘﻲ ﺑﻴﻦ  •
  ﻋﺪد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  71ﺗﺎ  11ﻗﺴﻤﺖ ﺷﻜﻢ ﺑﻴﻦ 
  درﺻﺪ ﻃﻮل ﺳﺮ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ.  4/1ﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ و ﺑﻪ ﻃ 4/8ﺗﺎ  3/4ﻗﻄﺮ ﭼﺸﻢ از  •








  ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻴﭗ: 2ﺷﻜﻞ 
 
ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻴﭗ اﻛﺜﺮا در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺮﻛﺰي )ﻣﻴﺎﻧﻲ( و ﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر زﻧﺪﮔﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و در ﻗﺴﻤﺖ ﺷﻤﺎﻟﻲ درﻳﺎ 
ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻴﭗ ﻣﻬﺎﺟﺮ ﺑﻮده و ﺑﺮاي ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﻮرا، اورال، ﺳﻔﻴﺪرود و ﻧﺪرﺗﺎ  ﺑﻨﺪرت دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد.
 05 – 06ودﺧﺎﻧﻪ ﻛﻮرا در ﺗﻤﺎم ﻃﻮل ﺳﺎل و اﻛﺜﺮا ) ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ وﻟﮕﺎ ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. ﻣﻬﺎﺟﺮت اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ 
آورﻳﻞ( و در ﭘﺎﻳﻴﺰ در ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻣﻬﺮ و آﺑﺎن)اﻛﺘﺒﺮ و ﻧﻮاﻣﺒﺮ( اﻧﺠﺎم  درﺻﺪ( در ﻣﺎﻫﻬﺎي اﺳﻔﻨﺪ و ﻓﺮوردﻳﻦ )ﻣﺎرس و 
ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻴﭗ ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ اورال در ﻓﺼﻞ ﺑﻬﺎر ودر ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻓﺮوردﻳﻦ و اردﻳﺒﻬﺸﺖ )آورﻳﻞ و ﻣﻪ(  ﻣﻲ ﺷﻮد. 
ﺮ ﺳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎﻟﻐﻲ ﻛﻪ در رودﺧﺎﻧﻪ ﻛﻮرا ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻧﻤﻮده اﻧﺪ ﻣﺘﻐﻴ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد.ﺷﻴﭗ، ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺑﺰرﮔﻲ اﺳﺖ.
ﻣﺤﻞ زاد و وﻟﺪ   ﺳﺎل در ﻧﻮﺳﺎن ﺑﻮده اﺳﺖ.  81ﺗﺎ  9ﺳﺎل و در ﻧﺮﻫﺎ ﺑﻴﻦ  91ﺗﺎ  8اﺳﺖ، ﺳﻦ آﻧﺎن در ﻣﺎده ﻫﺎ ﺑﻴﻦ 
ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻴﭗ در رود ﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﻮرا و ارس در ﻣﻨﺎﻃﻘﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻴﺎن ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻣﻲ 
درﺟﻪ  51 -52ﻬﺸﺖ ﻣﺎه در آب ﺑﺎ ﮔﺮﻣﺎي ﻛﻨﻨﺪ.ﺗﺨﻢ رﻳﺰي اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ از اواﺧﺮ ﻓﺮوردﻳﻦ ﻣﺎه ﺗﺎ اواﺧﺮ اردﻳﺒ
ﺷﺒﺎﻧﻪ  5درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺣﺪود  91/5ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد.ﻣﺮﺣﻠﻪ رﺷﺪ ﺟﻨﻴﻨﻲ ﺗﺨﻢ ﻫﺎ در ﺣﺮارت ﻣﺘﻮﺳﻂ آب 
  روز ﻃﻮل ﻣﻲ ﻛﺸﺪ. 
  
   




  itdatsnedlug resnepicA : ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ
  
  ﻣﺸﺨﺼﺎت اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از:
  داراي ﺑﺪﻧﻲ دراز و ﻛﺸﻴﺪه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.  •
  رﻧﮓ ﺑﺪن ﺗﻴﺮه و زرد ﻓﺎم دارﻧﺪ.  •
  دﻫﺎن آن ﻋﺮﺿﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  •
  ﭘﻮزه ﻛﻮﺗﺎه و ﭘﻬﻦ و ﺳﺒﻴﻠﻚ ﻫﺎ در اﻧﺘﻬﺎي ﭘﻮزه ﻗﺮار دارﻧﺪ.  •
  ﻟﺐ ﭘﺎﺋﻴﻨﻲ داراي ﺑﺮﻳﺪﮔﻲ ﻳﺎ ﺷﻴﺎر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  •
ﻋﺪد ﻣﻲ 05ﺗﺎ42ﻋﺪد،ﺟﺎﻧﺒﻲ ﺑﻴﻦ 21ﺗﺎ 7 ﻋﺪد،ﺷﻜﻤﻲ ﺑﻴﻦ81ﺗﺎ 9ﺗﻌﺪاد ﻣﻬﺮه ﻫﺎي ﺳﺨﺖ اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ ﺷﻜﻞ ﭘﺸﺘﻲ ﺑﻴﻦ  •
  ﺑﺎﺷﺪ. 








  ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺎﻟﺒﺎش: 3ﺷﻜﻞ 
  
ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺎﻟﺒﺎش در درﻳﺎي ﺧﺰر و در ﺗﻤﺎم ﻣﻨﺎﻃﻖ آن و در اﻋﻤﺎق ﻣﺨﺘﻠﻒ آن ﭘﺮاﻛﻨﺪه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺮﻛﺰي و  
ﻣﺘﺮي ﻫﻢ ﻣﺸﺎﻫﺪه  08-001ﻣﺘﺮي ﮔﺎﻫﻲ در ﻓﺼﻞ ﭘﺎﺋﻴﺰ و زﻣﺴﺘﺎن در اﻋﻤﺎق  06-07ﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎ اﻏﻠﺐ در اﻋﻤﺎق 
و ﺑﻪ ﺗﻌﺪاد ﻛﻢ ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ ﺗﺮك و ﺣﺘﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد.اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻬﺎﺟﺮ اﺳﺖ و ﺑﺮاي ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ وﻟﮕﺎ،اورال 
ﭘﺮاﻛﻨﺪﮔﻲ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺨﺘﻠﻒ درﻳﺎي ﺧﺰر ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ آب  ﺳﻔﻴﺪ رود ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. 
و ﺷﺮاﻳﻂ ﻏﺬاﻳﻲ آن دارد. اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ در ﺗﻤﺎم ﻣﺪت ﺳﺎل ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ وﻟﮕﺎ وارد ﻣﻲ ﺷﻮد،اﻣﺎ اﻛﺜﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن در 
د)ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺎﺋﻴﺰه( در ﺗﻤﺎم ﻓﺼﻞ ﺗﺎﺑﺴﺘﺎن و ﺗﺎ اواﻳﻞ ﭘﺎﺋﻴﺰ ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ،در ﻓﺼﻞ ﻣﺎﻫﻬﺎي ﺧﺮداد، ﺗﻴﺮ ﺗﺎ ﻣﺮدا
   ﺑﻬﺎر)ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻓﺮوردﻳﻦ و اردﻳﺒﻬﺸﺖ( ﺗﻌﺪاد ﻛﻤﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻬﺎﺟﺮ ﺑﻬﺎره ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ وارد ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.
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ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻬﺎﺟﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻛﻪ در ﺗﺎﺑﺴﺘﺎن وارد رودﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ، ﻓﺼﻞ ﭘﺎﺋﻴﺰ و زﻣﺴﺘﺎن را در رودﺧﺎﻧﻪ ﮔﺬراﻧﺪه و  
ﺑﻬﺎره در ﻫﻤﺎن ﺳﺎل ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻲ ﻳﻜﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺰرگ درﻳﺎ ﺑﻌﺪ از ﻓﻴﻞ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ.ﻋﻤﺮ 
ﺳﺎل ﻫﻢ ﻣﻲ رﺳﺪ.ﺗﺨﻢ رﻳﺰي اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در اواﻳﻞ ﺑﻬﺎر،در ﻣﻨﺎﻃﻘﻲ از رودﺧﺎﻧﻪ ﻛﻪ  54-05ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻲ زﻳﺎد اﺳﺖ و ﺗﺎ
ﺳﺮﻳﻊ ﺑﺎﺷﺪ، در ﺑﺴﺘﺮ ﺳﻨﮕﻼﺧﻲ و ﺳﻔﺖ در اﻋﻤﺎق درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد و ﺟﺮﻳﺎن آن  51ﺗﺎ 8درﺟﻪ ﺣﺮارت آب ﺑﻴﻦ 
  ﻣﺘﺮ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد.  3-01
  
  ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻲ اﻳﺮان
  sucisrepresnepicA:  :ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ
  ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ 042: ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻃﻮل
  ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎن و ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن  –:ﻣﺎﻫﻴﺎن   رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ








  ﻗﺮه ﺑﺮون )ﺗﺎس ﻣﺎﻫﻲ اﻳﺮاﻧﻲ(: 4ﺷﻜﻞ 
  
  ﻣﺸﺨﺼﺎت اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از:
ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻲ اﻳﺮان )ﻗﺮه ﺑﺮون( ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﺷﺒﻴﻪ ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻲ روس ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺎ اﻳﻦ ﺗﻔﺎوت ﻛﻪ رﻧﮓ آن ﺗﻴﺮه ﺗﺮ و ﻗﺴﻤﺖ ﭘﺸﺖ 
ﺑﻪ رﻧﮓ ﻓﻠﻔﻞ ﻧﻤﻜﻲ اﺳﺖ، و اﻧﺪازه آن ﻧﻴﺰ ﺑﺰرﮔﺘﺮ و ﺧﺎوﻳﺎر آن ﻧﻴﺰ ﻣﺮﻏﻮب ﺗﺮ و ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﭼﺎﻟﺒﺎش ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. در 
ﻣﻬﺮه ﺳﺨﺖ اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ ﺷﻜﻞ وﺟﻮد دارد. ﻃﻮل و ارﺗﻔﺎع  7-41و در ﺷﻜﻢ  12-24، در ﭘﻬﻠﻮ ﻫﺎ 5-31ﭘﺸﺖ داراي 
  درﺻﺪ اﺳﺖ.  9/6ﺗﺎ 7/1درﺻﺪ و  02ﺗﺎ  71/4ﺳﺮ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﺪن 
از ﻣﺸﺨﺼﺎت دﻳﮕﺮ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻢ ﺑﻮدن ﺗﻌﺪاد ﻣﻬﺮه ﻫﺎ و ﻃﻮﻳﻞ و ﻛﻮﭼﻚ ﺑﻮدن ﺳﺮ و ﺗﺎ ﺣﺪودي ﺑﺎرﻳﻚ ﺑﻮدن 
  ﭘﻮزه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 
ﭘﺮاﻛﻨﺪﮔﻲ آن در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺨﺘﻠﻒ درﻳﺎي ﺧﺰر ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.اﻣﺎ ﺗﻌﺪاد ﺑﻴﺸﺘﺮ آﻧﻬﺎ در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺟﻨﻮﺑﻲ و 
ﺟﻨﻮب ﺷﺮﻗﻲ درﻳﺎ زﻧﺪﮔﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ.اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﻮرا،ﺳﻔﻴﺪ رود و ﺑﻌﻀﻲ دﻳﮕﺮ از 
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ﻣﺎن ﻣﻬﺎﺟﺮت اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ ﻛﻮرا رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﻮاﺣﻞ اﻳﺮان و ﺣﺘﻲ وﻟﮕﺎ و اورال ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ز
درﺻﺪ و ﺑﻘﻴﻪ ﻣﻮﻟﺪﻳﻦ در ﭘﺎﺋﻴﺰ و زﻣﺴﺘﺎن و ﻗﺒﻞ  06در ﻃﻮل ﺳﺎل و ﺑﻪ ﺧﺼﻮص از ﻣﺎه ﻓﺮوردﻳﻦ ﺗﺎ ﻧﻴﻤﻪ ﺧﺮداد ﺣﺪود 
از ﺑﻬﺎر وارد رودﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ،و ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ وﻟﮕﺎ از اردﻳﺒﻬﺸﺖ ﻣﺎه ﻣﻬﺎﺟﺮت ﺧﻮد را ﺷﺮوع و ﺗﺎ اواﺳﻂ ﻣﺎه ﺧﺮداد 
ارد.ﻗﺮه ﺑﺮون ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﺑﺰرﮔﺘﺮ از ﭼﺎﻟﺒﺎش اﺳﺖ.ﺗﺨﻢ رﻳﺰي اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﺎﻫﻬﺎي اردﻳﺒﻬﺸﺖ و ﺗﺨﻢ رﻳﺰي اداﻣﻪ د
ﺧﺮداد و ﺑﻪ ﻧﺪرت ﺗﺎ ﻣﺮداد و ﺷﻬﺮﻳﻮر اداﻣﻪ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ و اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات و ﻃﻮل ﻣﺪت ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ارﺗﺒﺎط 
اﺳﺖ. در درﻳﺎي ﺧﺰر  ﻛﺎﻣﻞ ﺑﺎ ﻛﻢ ﺷﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻮﻟﺪ و ﺗﺎ ﺣﺪودي از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ ﻣﺤﻞ ﻫﺎي زاد و وﻟﺪ ﻃﺒﻴﻌﻲ آن ﺑﻮده
ذﺧﺎﻳﺮ ﻗﺮه ﺑﺮون ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ ﻛﻤﺘﺮ از ﭼﺎﻟﺒﺎش ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻲ اﻳﺮان ﻳﻜﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ 
  ﺗﻜﺜﻴﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد.
  
  )ازون ﺑﺮون( ﺳﻮروﮔﺎ
 
  sutallets resnepicA: ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ
  ﻣﺎﻫﻲ ازون ﺑﺮون  ﻧﺎم ﻓﺎرﺳﻲ  :
  ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ 022 :ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻃﻮل
  ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎن و ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن  –ﻣﺎﻫﻴﺎن  :  رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ
  ﻣﺮﻛﺰي و ﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر –ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺷﻤﺎﻟﻲ  ﭘﺮاﻛﻨﺶ:
   ﻣﺸﺨﺼﺎت اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از: 
  ﺳﻮروﮔﺎ داراي ﺑﺪﻧﻲ ﻛﺸﻴﺪه و ﭘﻮزه اي ﺑﺎرﻳﻚ و دراز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  •
  درﺻﺪ ﻃﻮل ﺳﺮ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﮔﺮدد.  36ﺗﺎ 55ﭘﻮزه آن ﺣﺪود  •
  ﻟﺐ ﭘﺎﺋﻴﻨﻲ داراي ﺑﺮآﻣﺪﮔﻲ اﺳﺖ.  •
  ﻋﺪد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  41ﺗﺎ 9ﻋﺪد و ﺷﻜﻤﻲ ﺑﻴﻦ  14ﺗﺎ 62ﻋﺪد، ﺟﺎﻧﺒﻲ ﺑﻴﻦ  41ﺗﺎ 9ه ﻫﺎي ﭘﺸﺘﻲ ﺑﻴﻦ ﻣﻬﺮ •










  ﺳﻮرﮔﺎ )ازون ﺑﺮون(: 5ﺷﻜﻞ 
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ﻳﻜﺴﺎن ﻫﺴﺘﻨﺪ وﻟﻲ از ﻧﻈﺮ ژﻧﺘﻴﻜﻲ و ازون ﺑﺮون وﻟﮕﺎ و اورال از ﻧﻈﺮ ﻋﻼﺋﻢ ﻣﺮﻓﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ و ﻇﺎﻫﺮي ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﺑﺎ ﻫﻢ 
ﻣﺮﻛﺰي و  -ﺗﻌﻴﻴﻦ ﮔﻠﺒﻮل ﻫﺎي ﺧﻮن، ﻣﻲ ﺗﻮان آﻧﻬﺎ را از ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻣﺘﻤﺎﻳﺰ ﻧﻤﻮد. ﻋﻤﻮﻣﺎ ﺳﻮروﮔﺎ در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺷﻤﺎﻟﻲ
ﻣﺘﺮي زﻧﺪﮔﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ.اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در زﻣﺴﺘﺎن در اﻋﻤﺎق ﺑﻴﺸﺘﺮ و در ﺑﻬﺎر و  57-001ﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ﺗﺎ اﻋﻤﺎق
ﺪه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﺑﺮاي ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ وﻟﮕﺎ، اورال، ﺗﺮك و ﺳﻮﻻك، ﺳﻔﻴﺪ ﺗﺎﺑﺴﺘﺎن در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻛﻢ ﻋﻤﻖ ﺗﺮ ﭘﺮاﻛﻨ
رود، ﺗﺠﻦ، ﮔﺮﮔﺎن رود و ﻏﻴﺮه ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ.ﺳﻮروﮔﺎ در رودﺧﺎﻧﻪ وﻟﮕﺎ ﺗﺎ ﺣﻮاﻟﻲ وﻟﮕﺎ ﮔﺮاد، آن ﻗﺴﻤﺖ 
ﻣﻲ ﻛﻪ ﻣﻮﻟﺪﻳﻦ ﺑﻪ درﻳﺎﭼﻪ ﻣﺨﺰﻧﻲ ﺳﺪ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﺑﺎﻻ ﻣﻲ رود.در رودﺧﺎﻧﻪ اورال ﺗﺎ اواﺳﻂ رودﺧﺎﻧﻪ ﺣﺮﻛﺖ 
ﻛﻨﺪ.در ﭘﺎﺋﻴﺰ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎﻟﻎ ﺳﻮروﮔﺎ ﺗﺎ ﺣﻮاﻟﻲ ﻣﺼﺐ رودﺧﺎﻧﻪ ﺗﺠﻤﻊ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ، زﻳﺮا ﻛﻠﻴﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻛﻪ در آﺑﺎن ﻣﺎه در 
ﺣﻮاﻟﻲ ﻣﺼﺐ رودﺧﺎﻧﻪ وﻟﮕﺎ ﺻﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎﻟﻎ ﺑﻮده اﻧﺪ.اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن در اواﺧﺮ ﻣﺎه ﻓﺮوردﻳﻦ وﻗﺘﻲ ﻛﻪ درﺟﻪ ﺣﺮارت آب 
رودﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ رﺳﻨﺪ، وﻟﻲ اﻛﺜﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن در اواﺳﻂ اردﻳﺒﻬﺸﺖ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻣﻲ رﺳﺪ وارد ﻣﺼﺐ و ﻧﻬﺎﻳﺘﺎ ﺑﻪ  2/2ﺑﻪ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻣﻲ رﺳﺪ وارد رودﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.ﺿﻤﻨﺎ  9/5ﻣﺎه ﺗﺎ اواﺧﺮ ﺧﺮداد ﻣﺎه وﻗﺘﻲ ﻛﻪ درﺟﻪ ﺣﺮارت آب ﺑﻪ 
در ﻧﻴﻤﻪ دوم ﻣﺮداد و ﺗﺎ اواﺧﺮ آﺑﺎن ﻣﺎه ﻓﻘﻂ ﺗﻌﺪاد ﻛﻤﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ ﻛﻪ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي 
اﻛﺜﺮ ﻣﻮﻟﺪﻳﻦ در اواﺧﺮ اردﻳﺒﻬﺸﺖ و ﺧﺮداد ﻣﺎه ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ.ﻧﻮزادان ﭘﺲ  ﺎ در ﺳﺎل ﺑﻌﺪ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد.آﻧﻬ
از ﺑﻴﺮون آﻣﺪن از ﺗﺨﻢ ﻣﺪﺗﻲ را در رودﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه و در ﻣﺎﻫﻬﺎي ﺗﻴﺮ ﺗﺎ ﺷﻬﺮﻳﻮر ﻣﺎه ﺑﻪ ﺳﻤﺖ درﻳﺎ ﺳﺮازﻳﺮ ﻣﻲ 
ﺳﺎﻟﮕﻲ و  4ﺳﺎل اﺳﺖ. در رودﺧﺎﻧﻪ اورال ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻧﺮ در ﺳﻦ  11و ﻣﺎده ﻫﺎ  9ﺳﻦ ﺑﻠﻮغ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻧﺮ ﻧﻮع وﻟﮕﺎ  ﺷﻮﻧﺪ.
ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ زﻣﺎن  ﺳﺎﻟﮕﻲ ﺑﻪ ﺳﻦ ﺑﻠﻮغ ﻣﻲ رﺳﻨﺪ.ﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﻴﻦ دو ﻧﻮﺑﺖ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﺑﻴﺶ از ﺳﻪ ﺳﺎل اﺳﺖ.  8ﻣﺎده ﻫﺎ در ﺳﻦ 
ﻬﺎي ﻓﺮوردﻳﻦ ﻟﻐﺎﻳﺖ اردﻳﺒﻬﺸﺖ ﻣﺎه و ﻣﻬﺎﺟﺮت ﺳﻮروﮔﺎ ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ ﻛﻮرا و ﺳﻔﻴﺪ رود ﻫﻤﺰﻣﺎن و ﺣﺪودا در ﻣﺎﻫ
ﻧﺪرﺗﺎ در دﻫﻪ اول ﻣﺎه ﺧﺮداد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻧﻮزاد ﻫﺎ و ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن از ﺗﻴﺮ ﻣﺎه ﺑﻪ ﺳﻤﺖ ﻣﺼﺐ رودﺧﺎﻧﻪ وﻟﮕﺎ 
ﺷﺮوع و ﺗﺎ ﺷﻬﺮﻳﻮر ﻣﺎه اداﻣﻪ دارد، ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻗﺴﻤﺖ اﻋﻈﻢ ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن در اواﺧﺮ ﺗﻴﺮ ﺑﻪ ﻃﺮف ﻣﺼﺐ ﺳﺮازﻳﺮ ﻣﻲ 
ﺳﺎل اﺳﺖ، وﻟﻲ در رودﺧﺎﻧﻪ اورال ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﺻﻴﺪ ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ  11و در ﻣﺎده ﻫﺎ  9ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺮﺷﻮﻧﺪ. ﺳﻦ ﺑﻠﻮغ ﺟﻨﺴﻲ در 
ﺳﺎﻟﻪ ﺑﻮده اﻧﺪ.ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻮروﮔﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﻜﻞ ﻣﻬﺎﺟﺮت ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﺑﺎ ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻲ  8ﺳﺎل و ﻣﺎده ﻫﺎ  4ﻛﻪ ﻧﺮ ﻫﺎ در ﺳﻨﻴﻦ 
ﻣﺼﺐ  ﻣﺸﺎﺑﻬﺖ دارد ﺑﺎ اﻳﻦ ﺗﻔﺎوت ﻛﻪ ﻧﻮزادان و ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن در زﻣﺎن ﺣﺮﻛﺖ از ﻣﺤﻞ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﺑﻪ ﺳﻤﺖ
رودﺧﺎﻧﻪ از ﻛﺮﻣﻬﺎ )اﻟﻴﮕﻮﺧﺖ(، ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن)ﮔﺎﻣﺎروس و ﻏﻴﺮه(، ﻻروﺷﻴﺮوﻧﻮﻣﻴﺪ، ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ، در ﻗﺴﻤﺖ ﺷﻤﺎﻟﻲ 
درﻳﺎ، ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻳﻚ ﺳﺎﻟﻪ و دو ﺳﺎﻟﻪ از اﻧﻮاع ﮔﺎﻣﺎروس و دو ﻛﻔﻪ اي ﻫﺎ و ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺰرﮔﺘﺮ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻏﺬاﻫﺎي ﻓﻮق از 
و ﻛﻔﻪ اي ﺳﻴﻨﺪﺳﻤﻴﺎ، ﺧﺮﭼﻨﮓ، ﮔﺎو ﻣﺎﻫﻲ و ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻛﺮم ﻧﺮﺋﻴﺲ ﻧﻴﺰ ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ.ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻧﻮاع ﺣﻠﺰون ﻫﺎ، د
در آﺑﻬﺎي ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎ، ﻏﺬاي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻮروﮔﺎ را ﻧﺮﺋﻴﺲ، ﮔﺎو  ﻗﺴﻤﺘﻲ از ﻏﺬاي اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ.
ﻣﺎﻫﻲ و ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد.ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣﻲ ﺗﻮان ﻳﺎدآور ﺷﺪ ﻛﻪ ﻏﺬاي اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن را ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن و ﻛﺮم ﻧﺮﺋﻴﺲ ﺗﺸﻜﻴﻞ 
ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻮروﮔﺎ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﻓﻴﻞ  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻮروﮔﺎ در درﻳﺎ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﻜﺜﻴﺮ ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ ﺣﻔﻆ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ. ﻣﻲ دﻫﺪ. ذﺧﺎﻳﺮ
ﻣﺎﻫﻲ و ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻲ از ارزش ﺷﻴﻼﺗﻲ و اﻗﺘﺼﺎدي ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﺷﺖ اﻳﻦ 
  درﺻﺪ ﻣﺘﻐﻴﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  21/6ﺗﺎ  5/5ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺎل ﺑﻴﻦ 
 / ('ارش %$ ح  "!!   ٠١
 
 
  آوري ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎريﻣﻘﺪﻣﻪ اي ﺑﺮ ﻓﺮ -2
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎوﻳﺎري ، ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺸﻜﻞ ﺗﺎزه، ﻣﻨﺠﻤﺪ، دودي، ﺷﻮر، ﺧﺸﻚ،آﻓﺘﺎب ﺳﻮز، ﻛﻨﺴﺮو و ﻏﻴﺮه 
اﻣﺎ در ﻧﻮاﺣﻲ  ﻣﻴﺒﺎﺷﺪﻣﺼﺮف ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻛﺒﺎب  راﻳﺞ ﺗﺮﻳﻦ ﺷﻴﻮهﺗﻬﻴﻪ و ﻣﺼﺮف ﻣﻴﺸﻮد.
اﺳﺘﻔﺎده از  .ﻣﻴﻜﻨﻨﺪﺑﺎس درﻣﺎ و ﭼﻚ درﻣﺎ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﻪ ﭼﻴﻦ ﺑﺮﻧﺞ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﻧﺎم  اﻳﻦﺗﺮﻛﻤﻦ ﻧﺸﻴﻦ اﻳﺮان از
ﺳﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎوﻳﺎري ﻧﻴﺰ ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻮﻋﻲ ﻏﺬاي ﺳﻮپ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﻌﺮوف ﺑﻪ ﺷﻮرﺑﺎ ﻧﻴﺰ از وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﺮ 
و  زون ﺑﺮونا ﻲاﻧﺪاﻣﻬﺎي اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻓﺮﻫﻨﮓ ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻣﺮدم ﺗﺮﻛﻤﻦ ﺑﻮده اﺳﺖ. اﺳﺘﻔﺎده ﻏﺬاﻳﻲ از ﺟﮕﺮ ﻣﺎﻫ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻌﺪه ﺗﺎس ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻌﺮوف ﺑﻪ ﺷﻮﻧﺘﻪ ﻧﻴﺰ از ﻣﻮارد اﺳﺘﻔﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺮﺧﻲ از ﺻﻴﺎدان اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ و ﺗﻌﺪاد ﻛﻤﻲ 
  از ﻣﺮدم ﺳﺎﺣﻞ ﻧﺸﻴﻦ درﻳﺎي ﺧﺰر ﺑﻮده اﺳﺖ. 
در ﺧﺎرج از اﻳﺮان ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ وﺟﻮد ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري در روﺳﻴﻪ ، آﻣﺮﻳﻜﺎ و ﺳﺎﻳﺮ ﻛﺸﻮرﻫﺎ از 
وزﻳﮕﺎ ﻧﺎم ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﺳﻮپ ﻣﻌﺮوف ﺑﻪ  )ﻧﺨﺎع( اﻧﺪاﻣﻬﺎي اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻣﻲ ﮔﺮدد. از دﻣﺎر دﻳﮕﺮ
ﻛﻨﺴﺮو ﻧﻴﺰ در روﺳﻴﻪ ﻣﻮرد ﻣﺼﺮف دارد. از ﺳﺎﻳﺮ . اﺳﺘﻔﺎده از روده ﻃﻮﻳﻞ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري در ﺗﻬﻴﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻴﺸﻮد
ﻤﻚ ﺳﻮد ﺷﺪه و ﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﺑﻨﺎم ﺑﺎﻟﻴﻚ و ﺗﻬﻴﻪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻛﻪ در روﺳﻴﻪ راﻳﺞ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻣﻲ ﺗﻮان از ﻧ
اﻧﻮاع ﻛﻨﺴﺮو از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري ﻧﺎم ﺑﺮد ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺎﻻﻫﺎي دودي و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ از ﺳﺎﻳﺮ ﻓﺮآورده ﻫﺎي 
  اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﺧﺎرج از اﻳﺮان ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي و ﻫﻢ  ﻮردار ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﻫﻢ دارايﺧاﺳﺘﻔﺎده از ﺳﺎﻳﺮ ﻗﺴﻤﺘﻬﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ از اﻫﻤﻴﺖ وﻳﮋه اي ﺑﺮ
ارزش ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. از ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري در ﺗﻬﻴﻪ ژﻻﺗﻴﻦ و ﭼﺮﻣﺴﺎزي اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد. از ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎي 
  اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺴﺒﻲ ﮔﺮاﻧﺒﻬﺎ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد و از ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺒﺪ و ﮔﻮﺷﺖ آن روﻏﻨﻬﺎي ﭘﺮﺑﻬﺎي ﻃﺒﻲ و ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻣﻲ ﺳﺎزﻧﺪ.
  
    ﺗﻌﺮﻳﻒ ﻓﺮآوري
ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ و روﺷﻬﺎي ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﻛﻪ اﻳﻦ روﺷﻬﺎ ﻓﺮآوري ﻳﻌﻨﻲ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻳﻚ ﻣﺎده 
  ﺑﻪ ﺷﺮح ذﻳﻞ اﺳﺖ:
 روش ﻓﺮآوري ﺳﺮد -1
 روش ﻓﺮآوري ﮔﺮم -2
 روﺷﻬﺎي ﺳﺎﻳﺮ و ﺳﻨﺘﻲ -3
 
  ﻫﺪف از ﻓﺮآوريا
 ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن  -1
 ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺟﺪﻳﺪ  -2
 اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ -3
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 اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻬﻴﻨﻪ از زاﻳﺪات و دوررﻳﺰ ﻫﺎ -4
 ﺿﺎﻳﻌﺎتﻛﺎﻫﺶ  -5
 
  ﻧﮕﻬﺪاريروﺷﻬﺎي 
 ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ روﺷﻬﺎي ﻣﺪرن -1
 ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ روﺷﻬﺎي ﺳﺎده و ﺳﻨﺘﻲ -2
  
  ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎوﻳﺎري ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﺤﺼﻮلﺗﻬﻴﻪ -2-1
اﻧﺠﻤﺎد در ﻫﻮاي ﺳﺮد ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ و ﻣﻨﺠﻤﺪ  .ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﺮدن ﺑﻪ دو ﻃﺮﻳﻘﻪ در ﺷﻴﻼت اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﺮﻓﺖدر ﮔﺬﺷﺘﻪ 
ﻛﺮدن در ﻣﺤﻠﻮل ﺳﺮد ﻧﻤﻚ ﻃﻌﺎم. ﻃﺮﻳﻘﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﺮدن در ﻫﻮاي ﺳﺮد ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ اﺣﺘﻴﺎج ﺑﻪ ﻃﻮل ﻣﺪت و اﻃﺎﻗﻬﺎي 
  ﻣﺘﻌﺪد ﺑﻨﺎم ﺗﻮﻧﻞ اﻧﺠﻤﺎد و ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ دراد.
اﻛﻨﻮن از  ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. اﻣﺎ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد -02در ﺗﻮﻧﻞ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻮﺟﻮد در ﺷﻴﻼت ، ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ را در ﺑﺮودت 
( و اﻧﻮاع ﻓﺮﻳﺰرﻫﺎي ﺻﻔﺤﻪ اي )ﭘﻠﻴﺖ ﻓﺮﻳﺰر(  FQIروﺷﻬﺎي ﭘﻴﺸﺮﻓﺘﻪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺗﻮﻧﻠﻬﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ، اﻧﺠﻤﺎد ﻗﻄﻌﻪ اي)
اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺗﺎس ﻣﺎﻫﻴﺎن وارده ﺑﻪ ﺷﻴﻼت را ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﻛﺸﺘﻪ ، ﺧﺎوﻳﺎر و اﻧﺪروﻧﻪ  ﻫﺎي آﻧﻬﺎ را ﺧﺎﻟﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ و 
ﺳﭙﺲ ﻫﺮﭼﻪ زودﺗﺮ ﻣﺎﻫﻲ را ﺑﻪ اﻃﺎق اﻧﺠﻤﺎد ﺣﻤﻞ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ  و در آﻧﺠﺎ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ را در ﻳﻚ ردﻳﻒ ﻣﻲ ﭼﻴﻨﻨﺪ. ﺑﺮاي 
ﻳﺦ ﺑﺴﺘﻦ ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ اﻧﺠﺎم ﮔﻴﺮد ؛ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ را ﮔﺎﻫﮕﺎﻫﻲ از ﭘﻬﻠﻮﻳﻲ ﺑﻪ ﭘﻬﻠﻮي دﻳﮕﺮ ﺑﺮ ﻣﻲ ﮔﺮداﻧﻨﺪ. ﻣﺪت اﻳﻨﻜﻪ ﻋﻤﻞ 
ﻧﮕﺎﻫﺪاﺷﺘﻦ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ ﺑﺮاي اﻧﺠﻤﺎد آﻧﻬﺎ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ ﻫﺮﻗﺪر وزن ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻤﺘﺮ و ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد آﻧﻬﺎ 
و ﺷﻴﭗ و ازون ﺑﺮون ﺑﻪ ﻣﺪت  ﺳﺎﻋﺖ و ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي ﻣﺘﻮﺳﻂ 27ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ)ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي ﺑﺰرگ ﻣﺜﻼً ﻓﻴﻞ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻫﻲ 
درﺟﻪ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﻜﻨﻨﺪ.  -51و  -81.ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ را ﭘﺲ از اﻧﺠﻤﺎد در ﺑﺮودت ﺳﺎﻋﺖ وﻗﺖ ﻻزم اﺳﺖ( 84
اﮔﺮ ﺑﺨﻮاﻫﻨﺪ ﻫﻤﻴﻦ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ را ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺗﺮي ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪ ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺗﺒﺨﻴﺮ اب ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ 
در ﻫﻮا ﺑﺎ ﻋﻤﻞ ﮔﻼﻳﺰﻳﻨﮓ ﻳﻚ ﻃﺒﻘﻪ ﻳﺦ در ﭘﻮﺷﺶ ﺧﺎرﺟﻲ اﻧﻬﺎ  ﻣﺎﻫﻲ و ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻬﺎي ﻣﻮﺟﻮد
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻓﺮو ﺑﺮده   4/4ﺗﺎ  1/1ﻳﻌﻨﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻳﺦ ﺑﺴﺘﻪ را ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻧﻴﻢ ﺗﺎ ﻳﻚ دﻗﻴﻘﻪ در اب  :اﻳﺠﺎد ﻣﻴﻜﻨﻨﺪ
در روي ﺳﻄﺢ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ وﺳﭙﺲ ﺑﻴﺮون ﻣﻲ اورﻧﺪ. در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﻜﺮار ﭼﻨﺪ ﺑﺎره اﻳﻦ ﻋﻤﻞ ﻳﻚ ﻃﺒﻘﻪ ﻳﺦ 
 آبﭼﻨﺎﻧﭽﻪ ﻋﻤﻞ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻛﻨﺪي ودر ﺑﺮودت ﻛﻢ اﻧﺠﺎم ﻳﺎﺑﺪ :ﺧﺮه ﺑﺎﻳﺪ ﻳﺎداور ﺷﻮﻳﻢ ﻛﻪﺷﻮد. ﺑﻼ
ﻳﺎﺧﺘﻪ  ءﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﻫﺴﺘﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﻠﻮرﻫﺎي درﺷﺘﻲ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ ﻛﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﭘﺎره ﺷﺪن ﻏﺸﺎ
اب از  ،وب ﺷﺪن ﺑﻠﻮرﻳﻬﺎي ﻳﺦﻫﺎ ﺷﺪه و اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻛﺎﻻ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ ﻳﻌﻨﻲ ﭘﺲ از ﮔﺮم ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ و ذ
ﭘﺎره ﺑﺎﻓﺘﻬﺎ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﻴﻨﻤﺎﻳﺪ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻲ ﻃﻌﻢ  ءداﺧﻞ ﺑﺎﻓﺘﻬﺎ ﺑﻪ اﺳﺎﻧﻲ ﺑﻴﺮون ﭼﻜﻴﺪه و در درون ﻣﺎﻫﻴﻔﻘﻂ ﻏﺸﺎ
ﮔﺸﺘﻪ و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ان ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻣﻲ اﻳﺪ. وﻟﻲ در ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﺮدن ﺳﺮﻳﻊ و ﺳﺮﻣﺎي زﻳﺎد اب ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ 
  ﺪ ﻛﺮد. ﻫﺗﻐﻴﻴﺮي اﻳﺠﺎد ﻧﺨﻮااز ذوب ﺷﺪن در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ  ﻗﻄﺮات رﻳﺰ ﻳﺦ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﭘﺲ
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  ﻓﻴﻠﻪ ﺧﺎم ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎوﻳﺎري
ﺳﺎﻧﺘﻲ ﺑﺼﻮرت ﺑﺮش ﻫﺎي ﻃﻮﻟﻲ و ﻋﺮﺿﻲ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﻳﻬﺎي ﭘﻼﺳﺘﻴﻜﻲ واﻛﻴﻮم و  3-4ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎوﻳﺎري در ﻗﻄﻌﺎت 
  ﺑﺼﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد.
  
  ﺑﺎرﺑﻨﺪي و ﻃﺮز ﺣﻤﻞ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ
ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ ﺧﻮاﺳﺘﻪ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﺎﻻي ﻣﻨﺠﻤﺪ را ﺑﻪ ﻧﻘﺎط ﻧﺰدﻳﻜﻲ ﺣﻤﻞ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﻪ ﻣﺼﺮف ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺑﺮﺳﺪ و ﻳﺎ 
ﻣﻘﺼﺪ داراي ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎﺷﺪ، در اﻳﻨﺼﻮرت ﺣﻤﻞ ﻣﺎﻫﻲ اﺣﺘﻴﺎج ﺑﻪ ﺗﺸﺮﻳﻔﺎت زﻳﺎدي ﻧﺪارد وﻟﻲ ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ ﻣﻘﺼﻮد از 
ﺎﻳﺪ وﺳﺎﻳﻞ ﺣﻤﻞ از ﻗﺒﻴﻞ ﻛﺸﺘﻲ ﻳﺎ ﺣﻤﻞ ﻛﺎﻻﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻪ ﻧﻘﺎط دور دﺳﺖ ﻛﺸﻮر و ﻳﺎ ﻛﺸﻮرﻫﺎي دﻳﮕﺮي ﺑﺎﺷﺪ ﺑ
ﺑﺎﺷﻨﺪ. در ﻗﺪﻳﻢ ﺑﺮاي ﺣﻤﻞ ﺗﺎس ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ  ﺪﺣﻤﻞ ﻛﺎﻻﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤراه آﻫﻦ داراي اﻃﺎﻗﻬﺎي ﻣﺨﺼﻮص 
ﻛﺸﺘﻲ ﺑﻪ ﻧﻘﺎط دوردﺳﺖ؛ در ﻛﺸﺘﻴﻬﺎي ﺑﺎزرﮔﺎﻧﻴﻜﻪ داراي اﻃﺎﻗﻬﺎي ﻣﺨﺼﻮﺻﻲ ﺑﻮدﻧﺪ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ را ﻣﻲ ﭼﻴﺪﻧﺪ و اﻃﺮاف 
ﺳﺖ ﭼﻠﺘﻮك( ﻣﻲ رﻳﺨﺘﻨﺪ ﻛﻪ از ذوب ﺷﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻧﻤﺎﻳﺪ ﺑﻪ آﻧﻬﺎ را ارز و ﻛﻠﺶ)ﺳﺎﻗﻪ ﺧﺸﻚ ﺑﺮﻧﺞ()ﭘﻮ
ﻣﺤﺾ ورود در ﻣﺤﻞ، ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ را دوﺑﺎره در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﮔﺬاﺷﺘﻨﺪ. ﻃﺮﻳﻘﻪ ﻣﻌﻤﻮل در ﺷﻴﻼت ﻗﺪﻳﻢ ﭼﻨﻴﻦ ﺑﻮد ﻛﻪ 
آوري ﻣﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. ﭘﻴﺶ از ﭼﻴﺪن آﻧﻬﺎ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺟﻤﻊ  002ﺗﺎس ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻨﺠﻤﺪ را اﺑﺘﺪا در ﺳﺒﺪﻫﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﮔﻨﺠﺎﻳﺶ 
را از ﺣﺼﻴﺮ و ﻟﻴﻖ ﻣﻔﺮوش ﻣﻲ ﺳﺎﺧﺘﻨﺪ. ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ را ﻃﻮري در ﺳﺒﺪ ﻣﻲ ﭼﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﺷﻜﻢ آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﻃﺮف ﺑﺎﻻ ﻗﺒﻼً ﺳﺒﺪ 
ﻗﺮار ﮔﻴﺮد. ﭘﺲ از ﭘﺮ ﺷﺪن ﺳﺒﺪ را ﺑﺎ ﺣﺼﻴﺮ ﻣﻲ دوﺧﺘﻨﺪ. ﺳﭙﺲ روي آن ﺗﺨﺘﻪ ﮔﺬاﺷﺘﻪ ﺑﺎ ﻃﻨﺎب ﻣﻲ ﺑﺴﺘﻨﺪ و ﺳﺒﺪﻫﺎ 
را ﻓﻮراً ﺑﺎﻳﺪ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻗﺮار را ﺑﺪﻳﻦ ﺷﻜﻞ ﺑﺎ ﻛﺸﺘﻲ ﺣﻤﻞ ﻣﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ. ﭘﺲ از رﺳﻴﺪن ﺑﻪ ﻣﻘﺼﺪ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ 
روز ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﺎﻗﻲ ﺑﻤﺎﻧﺪ.اﻛﻨﻮن  21-01دﻫﻨﺪ زﻳﺮا در ﻫﻮاي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻴﺶ از 
  ﭘﻴﭽﻴﺪه و ﺗﻮﺳﻂ ﻛﺎﻣﻴﻮﻧﻬﺎي ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ دار از ﻃﺮﻳﻖ ﺟﺎده ﺣﻤﻞ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﺳﻔﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ را در ﭘﺎرﭼﻪ ﻫﺎي 
  
 ﺷﻮر از ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎوﻳﺎري  ﻣﺤﺼﻮلﺗﻬﻴﻪ -2-2
ﻧﻤﻚ ﻣﻘﺪاري اب و در اﻳﻦ روش ﻳﻜﻲ دﻳﮕﺮ از ﻃﺮق ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺒﺎرزه ﺑﺎ ﻓﺴﺎد ان ﻃﺮﻳﻘﻪ ﻧﻤﻚ زدن اﺳﺖ. 
ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻛﺎﻓﻲ در ﺑﺪن آن ﻧﻤﻚ وارد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ.  ﻣﻮاد اﻟﺒﻮﻣﻴﻨﻮﺋﻴﺪي و ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ را ﺧﺎرج ﻛﺮده و ﻣﺘﻘﺎﺑﻼً
ﻋﻤﻞ آوري را ﺧﺎرج ﺳﺎﺧﺘﻪ و ﺗﻜﺜﻴﺮ و ﻧﺸﻮ و ﻧﻤﺎي آﻧﻬﺎ د در ﻣﺤﻴﻂ ﺑﻌﻼوه ﻣﻘﺪاري ﻣﺎﻳﻊ از ﺑﺪن ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻣﻮﺟﻮ
را ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻲ ﺳﺎزد )ﻋﻤﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮاﺳﺘﺎﺳﺘﻴﻚ( . اﺛﺮ ﻧﻤﻚ زدن وﻗﺘﻲ آﻏﺎز ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﻪ ﻣﻘﺪار آن در ﻛﺎﻻي ﺷﻮر 
وزن ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻲ  درﺻﺪ 03ﺗﺎ  52ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ از درﺻﺪ وزن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮﺳﺪ. ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻚ  3ﺑﻪ 
، ﺑﺪﻳﻦ ﻣﻌﻨﻲ ﻛﻪ : ﮔﺮدد.در ﻣﻮرد ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻴﺎن ﻃﺮﻳﻘﻪ ﻧﻤﻚ زدن ﺧﺸﻚ ﺑﺪون ﭼﻜﻴﺪن آب ﻧﻤﻚ اﺟﺮا ﻣﻲ ﮔﺮدد 
ﺑﺎ اﻳﻦ ﻋﻤﻞ ﺑﻪ ﻣﺮور آب ﻧﻤﻚ  ﻣﺎﻫﻲ را در ﺗﻐﺎر ﭼﻮﺑﻲ ﻳﺎ ﺑﺘﻮﻧﻲ ﻗﺮار داده و ﻧﻤﻚ ﺧﺸﻚ روي آن ﻣﻲ ﭘﺎﺷﻨﺪ.
ﻲ ﻣﺎﻧﺪ ﻛﻪ ﺗﺎ ﻛﺎﻣﻼً ﺷﻮر ﺷﻮد. ﻣﺎﻫﻲ را ﻗﺒﻞ از ﻧﻤﻚ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﻌﻤﻞ ﻣﻲ آﻳﺪ و ﻣﺎﻫﻲ در داﺧﻞ ﻫﻤﻴﻦ آب ﻧﻤﻚ ﺑﺎﻗﻲ ﻣ
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زدن ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﺮش ﻣﻲ دﻫﻨﺪ. روش ﺑﺮﻳﺪن ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮاي ﺷﻮر ﻛﺮدن ﺑﺴﻴﺎر ﺑﻮده وﻟﻲ آﻧﭽﻪ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻴﺎن 
  ﺧﺎوﻳﺎري ﻋﻤﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻃﺮﻳﻘﻪ ورق ورق زدن آن اﺳﺖ. ﺑﺪﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻛﻪ :
را ﻣﻲ دﻫﻨﺪ.ﺗﻤﺎم ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﺣﻔﺮه ﺷﻜﻤﻲ و اﻧﺪروﻧﻪ ﻫﺎ ﺷﻜﻢ آﻧﻬﺎ را از ﺑﺎﻟﻪ دﻣﻲ  ﺗﺎ ﻧﺰدﻳﻚ ﻟﺐ ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ ﺷﻜﺎف 
ﺧﺎرج ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﺳﭙﺲ ﭘﺸﺖ و ﺳﺮ ﻣﺎﻫﻲ را در ﺳﺮﺗﺎﺳﺮ ﻃﻮل ﻏﻀﺮوف ﺑﺪن ﻣﻲ ﺷﻜﺎﻓﻨﺪ. دﻣﺎر ﭘﺸﺘﻲ را در ﻣﻲ 
اورﻧﺪ. ﻓﻘﻂ ﺑﻴﻀﻪ ﻫﺎ و ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ را ﺑﺠﺎي ﺧﻮد ﺑﺎﻗﻲ ﻣﻲ ﮔﺬارﻧﺪ.در داﺧﻞ ﺣﻔﺮه ﻋﻤﻮﻣﻲ ﺑﺪن ﺷﻜﺎﻓﻬﺎﻳﻲ در ﻧﻘﺎط 
ﺑﺮش ﻃﻮﻟﻲ در ﻧﺪ. ﮔﺎﻫﻲ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻃﺮﻳﻘﻪ ﻓﻮق، از داﺧﻞ ﺑﻪ ﻣﺤﺎزات ﺳﺘﻮن ﻓﻘﺮات ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻋﻀﻼت وارد ﻣﻲ آور
ﻣﺎﻫﻲ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ را ﻛﻪ ﺑﺪﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺣﺎﺿﺮ ﺷﺪﻧﺪ ﺑﻪ ﻧﻤﻚ آﻏﺸﺘﻪ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﺑﻪ اﺑﺸﺸﻬﺎ ﺿﺨﺎﻣﺖ ﺑﺪن 
ﭼﻴﺪه و ﻫﺮ  ﺑﻪ ﺷﻜﺎﻓﻬﺎي وارده در ﺳﻄﺢ داﺧﻠﻲ ﻧﻤﻚ رﻳﺨﺘﻪ و ﺳﭙﺲ آﻧﻬﺎ را ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ در داﺧﻞ ﺗﻐﺎر ﭼﻮﺑﻲ ﻳﺎ ﺑﺘﻮﻧﻲو
ردﻳﻒ را در دوﺑﺎره ﻧﻤﻚ ﻣﻲ زﻧﻨﺪ. ﻃﺮﻳﻘﻪ ﻧﻤﻚ زدن ﺑﺮاي ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻴﺎن  ﺑﻄﺮﻳﻖ ﻧﻤﻚ زدن ﮔﺮم )ﻳﻌﻨﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ 
ﭘﺲ از ﺷﻮر ﻛﺮدن آﻧﻬﺎ را در ﭼﻠﻴﻚ ﻧﻤﻚ ﺑﺪون ﻳﺦ( و ﻧﻤﻚ زدن ﺳﺮد )ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻧﻤﻚ و ﻳﺦ( اﺟﺮا ﻣﻲ ﮔﺮدد. 
ي ﺧﺎوﻳﺎري ﺑﻜﺎر ﻣﻴﺮود ﺑﺎﻳﺪ  ﺑﻄﻮر ﺟﻤﻊ آوري ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﭼﻠﻴﻜﻬﺎﻳﻴﻜﻪ ﺑﺮاي ﺟﻤﻊ اوري ﻛﺎﻻي ﺷﻮر ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ
  ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ ﺑﺮﺳﺪ. 78ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ و ﺑﻠﻨﺪي آﻧﻬﺎ ﺑﻪ  58ﻣﺘﻮﺳﻂ ﻗﻄﺮ داﻳﺮه زﻳﺮﻳﻦ ﻫﺮﻳﻚ از آﻧﻬﺎ 
  
 دودي از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري  ﻓﺮآورده ﺗﻬﻴﻪ  -2-3
دودي ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ دو ﻃﺮﻳﻘﻪ  دودي ﻛﺮدن ﺳﺮد و دودي ﻛﺮدن ﮔﺮم اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد. ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺎﻻي دودي 
 03ﻛﻢ ﺷﻮر وﻳﺎ ﺷﻮر را ﺑﻌﺪ از ﺧﻴﺲ ﻛﺮدن ﺑﻜﺎر ﻣﻲ ﺑﺮﻧﺪ. دودي ﻛﺮدن ﺳﺮد را در ﺣﺮارت  –ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﻳﺎ ﻣﻨﺠﻤﺪ 
ﮕﺮاد ﻋﻤﻞ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻛﺎر ﺧﺎك اره  و ﺗﺮاﺷﻪ ﭼﻮب درﺧﺘﻬﺎي ﺳﻔﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺑﻠﻮط  و درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴ 53ﺗﺎ 
اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ وﻏﻴﺮه ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ دود  -ﻛﻴﺘﻮن -را ﺑﻜﺎر ﻣﻲ ﺑﺮﻧﺪ ﺑﺎ ﺳﻮﺧﺘﻪ ﺷﺪن ﻣﺎده ﺳﻮﺧﺘﻨﻲ ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻮاد ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻓﻨﻞ راش
ﻫﻲ ﺑﺮاي ﻧﺸﻮ و ﻧﻤﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻤﻲ ﭘﺨﺘﻪ و ﺧﺸﻚ ﻣﻲ ﮔﺮدد. در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺎﺟﺬب ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺸﺘﻪ و ﺑﻌﻼوه 
ﺑﻌﻼوه ﻣﺎﻫﻲ دودي ﺑﺎ ﺟﺬب ﻣﻮاد  ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻧﺒﻮده و ﺑﺪﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺮاي ﻣﺪت ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺷﻮد.
ﺑﺮاي ﺑﺪﺳﺖ آوردن ﻛﺎﻻي ﺧﻮب ﺣﺘﻲ اﻻﻣﻜﺎن ﺑﺎﻳﺪ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻮدار ﻣﻮﺟﻮد در دود، ﻣﻌﻄﺮ و ﺧﻮش ﻃﻌﻢ ﻣﻲ ﮔﺮدد. 
درﺟﻪ  511ﺗﺎ 011دودي ﻛﺮدن ﮔﺮم در دﻣﺎي  ﻮزد.دود زﻳﺎد و آﺗﺶ ﻛﻢ ﺑﻮده و ﻣﺎده ﺳﻮﺧﺘﻨﻲ ﺑﺪون ﺷﻌﻠﻪ ﺑﺴ
  ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. 1ﺷﻤﺎره ﻣﺮاﺣﻞ دودي ﻛﺮدن ﮔﺮم در ﻧﻤﻮدار  ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد.
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  ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ 3-4ﻗﻄﻌﺎت ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺎك ﺷﺪه ﻣﻌﻤﻮﻻ ًﺑﻪ ﻗﻄﺮ 
  
  
  ﺳﺎﻋﺖ 21اﻟﻲ  8درﺻﺪ ﺑﻪ ﻣﺪت  8-01ﺧﻮاﺑﺎﻧﺪن آن در آّب ﻧﻤﻚ 
  
  
  دﻗﻴﻘﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ و ﺿﺨﺎﻣﺖ آن 51-54ﭘﺨﺘﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻣﺪت 
  
  
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 06-09دﻗﻴﻘﻪ در دﻣﺎي  51-03دودي ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻃﺮﻳﻖ ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﻪ ﻣﺪت 
  
  
  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در واﻛﻴﻮم                         
  
  
  ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل                                                               
  
  : ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل دودي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎوﻳﺎري1ﻧﻤﻮدار 
  
ﺑﺠﺎي ﺧﺎك اره اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﻣﻴﺰان دود ﺑﺪﻟﻴﻞ دود ﺑﻬﺘﺮ در دودي ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻً از ﺗﺮاﺷﻪ ﭼﻮب اﻓﺮا 
دﻫﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ذاﺋﻘﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ از داﺷﺘﻦ اﺳﺎﻧﺲ ﺗﺎ ﮔﺮﻓﺘﻦ رﻧﮓ ﻃﻼﻳﻲ ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ذاﺋﻘﻪ ﻣﺮدﻣﺎن 
اروﭘﺎ ﻛﺎﻻي دودي داراي دود ﻛﻢ در ﺣﺪ اﺣﺴﺎس اﺳﺎﻧﺲ دود ﺑﻮده و ﻧﻴﺎز ﺑﻪ رﻧﮓ ﻃﻼﻳﻲ و دود ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 
  ﻣﺘﻔﺎوت  ﺑﺎﺷﺪ.ﻲ در ﻃﺮﻳﻘﻪ ﻋﻤﻞ آوري ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻓﻠﺬا زﻣﺎن دود دﻫ
  
  ﺑﺎﻟﻴﻚ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري ﻣﺤﺼﻮلﺗﻬﻴﻪ  -2-4
ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ اﻃﻼق ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﭘﺲ از ﻧﻤﻚ زدن )ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻃﺮﻳﻘﻪ ﺷﻮر ﻛﺮدن( ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪه و  )ﺑﺎﻟﻴﻚ( ﻣﺎﻫﻲ ﻟﻮاﺋﻲ
ﺑﺎ اﻳﻦ روش رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻢ ﻣﻴﺸﻮد و از ﻧﻈﺮ ﻏﺬاﻳﻲ از  در ﻫﻮاي آزاد ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻣﻌﻴﻨﻲ آوﻳﺰان ﻧﮕﺎﻫﺪاﺷﺘﻪ ﺷﻮد.
ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻮر ﺑﻬﺘﺮ و ﻣﺮﻏﻮب ﺗﺮ ﻣﻲ ﮔﺮدد. از ﻟﻮاﺋﻲ ﻛﺮدن ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻴﺎن ﻛﺎﻻي ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺮﻏﻮب و ﻟﺬﻳﺬي ﺑﻨﺎم ﻟﻮاﻳﻲ ﻳﺎ 
ﺑﺎﻟﻴﻚ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ آن اﺑﺘﺪا ﺳﺮ ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻴﺎن را ﻗﻄﻊ ﻛﺮده و دﻣﺎر ﭘﺸﺘﻲ را در ﻣﻲ آورﻧﺪ و ﻧﺎﺣﻴﻪ 
ﻃﺒﻖ ﻣﻲ ﮔﺬارﻧﺪ. ﻃﻮل ﻣﺪت ﻪ ﻣﺎﻟﺶ ﻣﻴﺪﻫﻨﺪ و ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺷﻜﻞ ﺑﺑﺮ ﻣﻲ دارﻧﺪ. ﺳﭙﺲ ﻣﺎﻫﻲ را ﺑﺎ ﻧﻤﻚ  ﺷﻜﻤﻲ را
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ﺷﻮر آﻧﺮا  ﻣﺎﻫﻲ روز اﺳﺖ. ﺳﭙﺲ ﺑﺮاي ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻧﻤﻚ 01ﺗﺎ  8روز و در ﻫﻮاي ﮔﺮم  4ﺗﺎ 3ﻧﻤﻚ زدن در ﻫﻮاي ﺳﺮد 
ﺧﻨﻚ و وزﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ را در ﻫﻮاي ﺧﺸﻚ و ر ﺑﺎﻟﻴﻚﺷﺒﺎﻧﻪ روز( .  52در آب ﺧﻴﺲ  ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ )از ﭼﻨﺪ ﺳﺎﻋﺖ ﺗﺎ 
آﻧﻬﺎ را در ﺻﻨﺪوﻗﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻗﺒﻼً داﺧﻞ  ﻴﻚﺑﺪون ﺑﺎد ﺑﺎﺷﺪ در ﻣﺪت دو ﺳﻪ ﻫﻔﺘﻪ ﻟﻮاﺋﻲ ﻣﻴﻜﻨﻨﺪ. ﭘﺲ از ﺗﻬﻴﻪ ﺑﺎﻟ
ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. در دو دﻳﻮاره ﻃﻮﻟﻲ ﺻﻨﺪوق ﻫﺮ  ﺻﻨﺪوق  را ﺑﺎ ﻛﺎﻏﺬ روﻏﻦ  ﻳﺎ ﭘﺎرﺷﻤﻦ  ﻣﻔﺮوش ﻣﻲ ﺳﺎزﻧﺪ ﺟﻤﻊ آوري ﻣﻲ
  ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ ﺗﻌﺒﻴﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ .  3ﻃﺮف ﭼﻬﺎر ﺳﻮراخ ﺑﻘﻄﺮ 
  
  روﺳﻴﻪﻛﺸﻮر ﻃﺮز ﺗﻬﻴﻪ ﺑﺎﻟﻴﻚ در  -2-4-1
ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺴﻤﺖ ﭘﺸﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻘﻂ در ﺗﻬﻴﻪ ﺑﺎﻟﻴﻚ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺑﻘﻴﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻃﺮﻳﻘﻪ ﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﻣﻮرد 
و ازون ﺑﺮوﻧﺒﻪ ﺻﻮرت درﺳﺘﻪ ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ  ﭼﺎﻟﺒﺎشاﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد. در روﺳﻴﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﭘﺸﺖ 
ﺷﻮد درﺣﺎﻟﻴﻜﻪ در ﻓﻴﻞ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي درﺷﺖ اﻳﻦ ﻗﺴﻤﺖ از ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻃﻮﻟﻲ  و ﻋﺮﺿﻲ ﺑﺮش داده ﻣﻴﺸﻮد. 
را در وان در ﻛﻨﺎر ﻫﻢ ﻗﺮار داده ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ روي ﻫﻢ ﻗﺮار ﻧﮕﻴﺮﻧﺪ وﺳﭙﺲ آﻧﻬﺎ را ﺑﺎ ﻻﻳﻪ ﻧﺎزﻛﻲ از  ﻣﺎﻫﻲﮔﻮﺷﺖ 
روز ﺑﻤﺎﻧﻨﺪ ﻧﻤﻚ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻣﺨﻠﻮﻃﻲ از ﻧﻤﻚ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ وﺷﻮره )ﻧﻴﺘﺮات  21ﺗﺎ 9ﻧﻤﻚ ﻣﻲ ﭘﻮﺷﺎﻧﻨﺪ و ﻣﻲ ﮔﺬارﻧﺪ 
دﻫﺪ.  ﻲ ﮔﻴﺮد ﺗﺎ ﺑﻪ آن رﻧﮓ ﻗﺮﻣﺰﺑﺎﻟﻴﻚ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 8ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺮاي  1ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ( اﺳﺖ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ
ﻣﺨﻠﻮط ادوﻳﻪ ﺟﺎت ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﻴﺨﻚ و ﺑﺮگ ﺑﻮ ﺑﻪ آب ﻧﻤﻚ آن ﺑﻪ ﺗﻨﺎوب اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺑﺰرﮔﻲ و 
روز ﻫﻢ در ﻧﻤﻚ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺷﻮد. ﭘﺲ از اﺗﻤﺎم ﻧﻤﻚ  51ﻛﻮﭼﻜﻲ ﻗﻄﻌﺎت ﻣﺎﻫﻲ و ﮔﺮم ﻳﺎ ﺳﺮد ﺑﻮدن ﻫﻮا ﺗﺎ 
ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ﺗﺎ ﻧﻤﻚ اﺿﺎﻓﻲ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد. ﺳﭙﺲ آﻧﻬﺎ را اﺑﺘﺪا در  ﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار 42ﮔﺬاري آﻧﻬﺎ را درآب ﺷﻴﺮﻳﻦ ﺑﻪ ﻣﺪت 
زﻳﺮ آﻓﺘﺎب و ﺳﭙﺲ در ﺳﺎﻳﻪ ﺧﺸﻚ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﺑﺮ روي ﺳﺮﭘﻮﺷﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻛﺎر ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه 
ﺑﻪ ﻃﻮل ﻣﻲ اﻧﺠﺎﻣﺪ و در ﺣﻘﻴﻘﺖ ﻣﻮﻗﻌﻲ ﻛﻪ ﻻﻳﻪ ي ﻧﺎزﻛﻲ  از ﻫﻔﺘﻪ  6ﺗﺎ  4ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن  اﺳﺖ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد.
ﻴﻨﺪ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﺧﺎﺗﻤﻪ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ. ﻧﺸﺴﺘﻦ ﻻﻳﻪ ﻛﭙﻚ ﺑﺮ آن ﺣﺎﻛﻲ از ﺷﻮري اﺿﺎﻓﻲ اﺳﺖ. ﻛﭙﻚ ﺑﺮ روي آن ﻣﻲ ﻧﺸ
ﺑﺎﻟﻴﻚ ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ ﺑﺨﻮﺑﻲ ﻧﺮم و ﺗﺮد ﺷﻮد و ﺑﺎﻳﺪ داراي رﻧﮓ ﻗﺮﻣﺰ ﻳﺎ ﻧﺎرﻧﺠﻲ ﻗﻬﻮه اي ﺑﺎﺷﺪ  و ﺑﺎﻳﺪ ﺑﻮﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺑﻮي ﺧﻴﺎر 
ﺎﺷﺪ و ﺧﻴﻠﻲ ﺷﻮر ﻧﺒﺎﺷﺪ. ﺑﺪﻫﺪ ﺑﺎﻳﺪ ﺷﻔﺎف ﺑﺎﺷﺪ و ﻫﻴﭽﮕﻮﻧﻪ ﻋﻼﺋﻤﻲ  از ﻓﺴﺎد در آن ﻧﺒﺎﺷﺪ و ﻣﺰه ﺗﻠﺨﻲ ﻧﺪاﺷﺘﻪ ﺑ
ﻮﺑﺎﮔﺮاﻧﺘﺮﻳﻦ ﻗﻴﻤﺖ ﺑﻪ ﻓﺮوش ﻣﻲ رﺳﺪ و ﻓﻘﻂ ﺧﺒﺮﮔﺎن ﻋﻤﻞ آوري ﺑﺎﻟﻴﻚ ﺑﺎ اﻳﻦ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻮدﻫ
  .(0591, namroNﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﭼﻨﻴﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ )
  
  ﺗﻬﻴﻪ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري-2-5
ﺳﻴﺲ و ﻣﺸﻐﻮل ﻛﺎر ﮔﺮدﻳﺪ. ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻣﺬﺑﻮر ﻓﻘﻂ از ﻳﻚ ﻧﻮع ﺗﺎاوﻟﻴﻦ ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻛﻨﺴﺮو ﺳﺎزي ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﻨﺪرﻋﺒﺎس 
ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻨﺎم ﺳﺎردﻳﻦ ﻛﻨﺴﺮو ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﻛﺮد. اﻏﻠﺐ ﺳﺎﻛﻨﻴﻦ ﻛﺸﻮر ﻣﺎ ﺑﺎ ﻣﺼﺮف ﻛﺮدن ﻛﻨﺴﺮو ﻟﺬﻳﺬ ﺳﺎردﻳﻦ در ﮔﺬﺷﺘﻪ 
ﺗﺎﺳﻴﺲ ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﭘﻲ ﺑﺮدﻧﺪ. ﻣﺘﺎﺳﻔﺎﻧﻪ ﻗﺪم ﻣﻬﻢ اﻗﺘﺼﺎدي در آن زﻣﺎن در ﺷﺮﻛﺖ ﺷﻴﻼت ﺑﻪ اﻫﻤﻴﺖ 
ن زﻣﺎن اﻣﻜﺎن ﺗﻬﻴﻪ ﻛﻨﺴﺮو از ﻣﺎﻫﻴﺎن آﺸﺪ و ﺷﻴﻼت ﺷﻤﺎل ﻓﺎﻗﺪ ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻛﻨﺴﺮو ﺳﺎزي ﺑﻮد . و در ﺷﻤﺎل ﺑﺮداﺷﺘﻪ ﻧ
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ﺧﺎوﻳﺎري وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ ﺗﺎ اﻳﻨﻜﻪ ﺗﺎﺳﻴﺲ اوﻟﻴﻦ ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻨﺎم ﻳﻮراﻧﻴﺎ ﺑﺎ ﺳﺮﻣﺎﻳﻪ ﮔﺬاري ﺧﺎرﺟﻲ در 
و ﻓﺮآورده ﻟﻴﺪ ﺗﻌﺪاد ﻣﺤﺪودي ﻛﻨﺴﺮو در ﺣﻮﻣﻪ ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﻲ ﺗﺤﻘﻖ ﻳﺎﻓﺖ ﻛﻪ ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر اﻗﺪام ﺑﻪ ﺗﻮ 0531ﺳﺎل 
ﻛﻨﺴﺮو ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ دو ﺻﻮرت ﻛﻨﺴﺮو در ﺷﻴﺮه و ﻛﻨﺴﺮو در رب ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﻲ و ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎوﻳﺎري ﻧﻤﻮد. 
  ﻛﻨﺴﺮو در روﻏﻦ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد:
: ﻣﺎﻫﻲ را ﺷﺴﺘﻪ ، ﺳﺮ و دم و ﺑﺎﻟﻪ ﻫﺎ و اﻧﺪروﻧﻪ ﻫﺎ را ﺟﺪا ﺳﺎﺧﺘﻪ و ﺳﭙﺲ آﻧﺮا ﻛﻨﺴﺮو در ﺷﻴﺮه ﺧﻮد ﻣﺎﻫﻲ -1
، ﺗﻴﻜﻪ ﺗﻴﻜﻪ ﻛﺮده ﺑﺎﺿﺎﻓﻪ ﻛﻤﻲ ﻧﻤﻚ ﺑﻪ آن در ﻗﻮﻃﻲ ﻣﻲ ﮔﺬارﻧﺪ. ﺳﺮﭘﻮش ﻗﻮﻃﻲ را ﻛﻤﻲ ﻣﻲ  دوﺑﺎره ﺷﺴﺘﻪ
درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ و ﺳﺮﭘﻮش را ﻛﺎﻣﻼً ﻣﻲ ﺑﻨﺪﻧﺪ. ﺳﭙﺲ  001ﭼﺴﺒﺎﻧﻨﺪ و ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه ﻫﻮاي آﻧﺮا ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺑﺨﺎر 
 درﺟﻪ ﺣﺮارت  اﺳﺘﺮﻳﻞ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. 811ﺗﺎ 511ﻗﻮﻃﻴﻬﺎ را در اﺗﻮﻛﻼو  و ﺑﺎ ﮔﺮﻣﺎي 
  
 در ﺳﺲ ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﻲ: ﻛﻨﺴﺮو -2
ﺧﻮرش اﻳﻨﮕﻮﻧﻪ ﻛﻨﺴﺮو ﻋﺒﺎرﺗﺴﺖ  از ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﻲ  و ﺑﻌﻼوه روﻏﻦ ﮔﻴﺎﻫﻲ ، ﺳﺮﻛﻪ، ﻗﻨﺪ، ﻧﻤﻚ،ﻓﻠﻔﻞ و ادوﻳﻪ 
 ﺟﺎت ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. اﻳﻦ ﻛﻨﺴﺮو ﺑﻪ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺰه ﻣﻌﺮوف اﺳﺖ.
  
 ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ در روﻏﻦ: -3
اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد. دودي ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ دراﻳﻨﺠﺎ از ﻣﺎﻫﻲ دودي ﺷﺪه  و روﻏﻦ ﻣﺎﻳﻊ و ﻧﻤﻚ در ﻛﻨﺴﺮو ﻛﺮدن 
روش ﺗﻮﺿﻴﺤﻲ در ﻃﺮﻳﻘﻪ دودي ﻛﺮدن ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. اﻳﻦ ﻛﻨﺴﺮو در ﺳﺎﻟﻬﺎي اﺧﻴﺮ ﺑﻪ ﻛﺸﻮرﻫﺎي اروﭘﺎﻳﻲ از 
  اﻳﺮان ﺻﺎدر ﺷﺪه اﺳﺖ.
  
 از ﺳﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎوﻳﺎري ﺷﻮرﺑﺎﺗﻬﻴﻪ -2-6
ﺗﻬﻴﻪ و ﺑﺎ ﺑﺮﻧﺞ ﻳﺎ ﻧﺎن ﺷﻮرﺑﺎ ﻧﻮﻋﻲ ﻏﺬاي ﻣﺤﻠﻲ ﺗﺮﻛﻤﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺼﻮرت ﺧﻮرش ﻳﺎ ﺳﻮپ از ﺳﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎوﻳﺎري 
ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﻮرﺑﺎ در ﻧﻤﻮدار اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد.ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﺷﻮد. در اﻳﻨﺠﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺮ ﻓﻴﻞ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻄﻮر ﺗﺮﺟﻴﺤﻲ 
  ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. 2ﺷﻤﺎره 
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  )ﻛﺎﻣﻞ ﻳﺎﺧﺮد ﺷﺪه( ﺳﺮ ﻣﺎﻫﻲ
  
  ﺳﺎﻋﺖ ﺟﻮﺷﺎﻧﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد  1– 1/5ﺑﻪ ﻣﺪت      
  
  اوﻟﻴﻦ آب آن دور رﻳﺨﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد
  
  ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه و ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﻦ روي ﻣﻴﺰ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮدﺳﺮ ﻣﺎﻫﻲ 
  
      ﺷﻮدﺟﺪا ﻣﻲ از ﮔﻮﺷﺖ و ﻏﻀﺮوف اﺳﺘﺨﻮاﻧﻬﺎ       
  
  ﭘﺨﺘﻪ ﻣﻴﺸﻮد ﻫﺎ و ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻏﻀﺮوف ﺑﺎ اﻓﺰودﻧﻲﮔﻮﺷﺖ و ﻣﻘﺪاري 
  
  : ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﻮرﺑﺎ از ﺳﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎوﻳﺎري2ﻧﻤﻮدار 
  
  ﺧﺎوﻳﺎر-2-7
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ارزش ﺟﻬﺎﻧﻲ ﺧﺎوﻳﺎر و اﻧﺤﺼﺎر آن ﺑﻪ ﺧﺎوﻳﺎر ﺑﺎرزش ﺗﺮﻳﻦ ﻓﺮآورده ﺗﻮﻟﻴﺪي از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري اﺳﺖ. 
 alaivaCﻣﺎﻫﻴﺎن ﻏﻀﺮوﻓﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ﺑﻪ ﺣﻖ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺧﺎوﻳﺎر را ﻣﺮوارﻳﺪ ﺳﻴﺎه ﻧﺎﻣﻴﺪ.واژه ﺧﺎوﻳﺎر از ﻟﻐﺖ  ﻛﺎوﻳﺎﻟﻪ 
ﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻗﺎره آﺳﻴﺎ آﻣﺪه ، ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ. در ﻳﻮﻧﺎن ﺑﺎﺳﺘﺎن ﻛﻪ رﻳﺸﻪ ﻣﻐﻮﻟﻲ دارد و ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺟﻬﺎﻧﮕﺮدان ﻳﻮﻧﺎﻧﻲ و اﻳﺘﺎﻟﻴ
، ﺧﺎوﻳﺎر ﺑﻪ ﺷﻜﻠﻲ ﻛﻪ اﻛﻨﻮن ﻣﻲ ﺑﻴﻨﻴﻢ وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ، ﺷﺎﻳﺪ ﻣﻨﻈﻮر از ﻛﺎوﻳﺎﻟﻪ ﻳﺎ ﺧﺎوﻳﺎر اﺷﺒﻞ ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﺷﺪه 
ﭼﻨﺎﻧﻜﻪ در ﮔﺬﺷﺘﻪ ﻧﻴﺰ ﻣﺴﺘﺎﺟﺮﻳﻦ روﺳﻲ رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ و ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺎده ﺑﻮده ﻛﻪ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ. 
  ﻮاﺣﻞ درﻳﺎي ﺧﺰر اﺷﺒﻞ ﻛﻠﻴﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن را ﻧﻤﻚ ﺳﻮد و ﺑﻪ ﻛﺸﻮر ﺷﻮروي ﺻﺎدر ﻣﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. ﺳ
ﺑﺎزرﮔﺎﻧﺎن روﺳﻲ در اواﺧﺮ ﻗﺮن ﻧﻮزدﻫﻢ ﻛﻪ ﻣﺴﺎﻓﺮت ﺑﺎ ﻛﺸﺘﻲ ﻫﺎي ﺑﺨﺎري ﺑﻴﻦ ﺳﻮاﺣﻞ اﻳﺮان و روﺳﻴﻪ ﺷﺪت ﻳﺎﻓﺖ 
ﺪ، و و ﺻﺎﺣﺒﺎن ﺷﻴﻼت ﺣﺎﺟﻲ ﻃﺮﺧﺎن  ﻣﺘﻮﺟﻪ ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻴﺎن ﻣﺮﻏﻮب ﺳﻮاﺣﻞ اﻳﺮان و ﺧﺎوﻳﺎر ﮔﺮاﻧﻘﻴﻤﺖ آن ﺷﺪﻧ
در ﺑﺪو اﻣﺮ در ﺳﻮاﺣﻞ ﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎي اﻗﺪام ﺑﻪ ﺻﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻏﻀﺮوﻓﻲ و ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﮔﻔﺘﻪ ﺷﺪ از ﺟﻤﻠﻪ اﺷﺨﺎﺻﻲ ﻛﻪ 
اﺳﺘﺤﺼﺎل ﺧﺎوﻳﺎر ﻧﻤﻮدﻧﺪ، اﺑﺮاﻫﻴﻢ ﺧﺎن درﻳﺎ ﺑﻴﮕﻲ ﺑﻮد و از آن زﻣﺎن اﺳﺘﺤﺼﺎل ﺧﺎوﻳﺎر ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از 
ﺗﻦ ﺑﻮد و  06-08ن ﻛﻢ و در ﺣﺪود ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼت راﻳﺞ ﮔﺸﺖ ، ﻟﻴﻜﻦ ﻣﻴﺰان اﺳﺘﺤﺼﺎل ﺧﺎوﻳﺎر در آن زﻣﺎ
ﺑﻪ روﺳﻴﻪ ﻛﻠﻴﻪ ﺧﺎوﻳﺎر ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه  ﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻛﻢ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﺑﻪ ﻣﺴﺎﻟﻪ ﺟﺪاﺳﺎزي و ﻋﻤﻞ آوري آن ﻣﺮﻏﻮب ﻫﻢ ﻧﺒﻮد 
  ﺻﺎدر ﻣﻴﺸﺪ.
ﭘﺲ از ﻣﻠﻲ ﺷﺪن ﺷﻴﻼت اﻳﺮان در ﻛﻨﺎر ﻛﻠﻴﻪ ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﻫﺎي اﺻﻼﺣﻲ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﭘﻴﺸﺒﺮد ﺻﻨﻌﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ 
ﺑﺎ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ ارزش ﻓﻮق اﻟﻌﺎده ﺧﺎوﻳﺎر اﺳﺘﺤﺼﺎل آن در راس ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﻫﺎي ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري ﺷﺮﻛﺖ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان 
 / ('ارش %$ ح  "!!   ٨١
 
 
ﻣﺮاﺣﻞ ﻓﺮآوري ﺧﺎوﻳﺎر  ﺮاز ﻛﺮده اﺳﺖ.ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و اﻛﻨﻮن ﺧﺎوﻳﺎر اﻳﺮان از ﻧﻈﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻘﺎم ﻧﺨﺴﺖ ﺟﻬﺎﻧﻲ را اﺣ
  ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. 3در ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 
  ﺑﺮش ﺷﻜﻢ ﻣﺎﻫﻲ            
  
  ﺧﺎرج ﻧﻤﻮدن ﺗﺨﻤﺪان              
  
  ﺑﺮش ﺗﺨﻤﺪان ﺑﻪ ﻗﻄﻌﺎت ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ            
  
  ﻏﺮﺑﺎل ﻧﻤﻮدن ﺗﺨﻤﺪان              
  
  ﺷﺴﺘﺸﻮ و آﺑﮕﻴﺮي              
  
  ﺗﻌﻴﻴﻦ وزن و ﻧﻤﻚ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز            
  
  و ﻫﻢ زدنﻣﺨﻠﻮط ﻧﻤﻮدن ﻣﺎده اﻓﺰودﻧﻲ               
  
  ﺷﻮراب ﮔﻴﺮي اوﻟﻴﻪ              
  
  ﻏﺮﺑﺎل             
  
  ﭘﺮ ﻛﺮدن ﺧﺎوﻳﺎر در ﻗﻮﻃﻲ
  
  ﺧﺎرج ﻧﻤﻮدن ﻫﻮاي ﻗﻮﻃﻲ ﭘﺮ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻓﺸﺎر دﺳﺖ
  
  ﻛﺪ ﮔﺬاري و ﺷﻮراﺑﮕﻴﺮي ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﺗﻮﺳﻂ وزﻧﻪ ﺑﺮ روي ﻗﻮﻃﻲ
  
  ﻧﻤﻮدن ﻗﻮﻃﻲ ﻫﺎ و ﮔﺬاردن ﻛﺶ دور ﻗﻮﻃﻲﭘﺎك 
  
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد -3ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
  
  : ﻣﺮاﺣﻞ ﻓﺮآوري ﺧﺎوﻳﺎر3ﻧﻤﻮدار 
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 ﺗﻬﻴﻪ وزﻳﮕﺎ از ﻧﺨﺎع ﻣﺎﻫﻴﺎن  ﺧﺎوﻳﺎري-2-8
ﺧﺎوﻳﺎري ﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻳﻚ ﻃﻨﺎب ﺳﻔﻴﺪ را وزﻳﮕﺎ ﻣﻲ ﻧﺎﻣﻨﺪ ﻛﻪ از ﻏﺬاﻫﺎي ﮔﺮان در ﻃﻨﺎب ﻧﺨﺎع ﻣﺎﻫﻴﺎن 
روﻣﺎﻧﻲ، اﻳﺮان و ﺳﺎﻳﺮ ﻛﺸﻮرﻫﺎي آﺳﻴﺎﻳﻲ اﺳﺖ. در اﻳﻦ ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي ﺧﺎوﻳﺎري ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻛﺸﻮر ﻫﺎي روﺳﻴﻪ ، 
زﻳﺎد ﺻﻴﺪ ﻣﻴﺸﻮد. در آﻣﺮﻳﻜﺎ ﻧﻴﺰ در رودﺧﺎﻧﻪ ﻛﻠﻤﺒﻴﺎ وزﻳﮕﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﭼﻴﻨﻲ ﻫﺎ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد.ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ آن ﻣﻐﺰ ﻧﺨﺎع از 
ﻲ ﺟﺪا ﺷﺪه ﺑﺎﺷﺪ ﭘﺲ از ﻛﻪ ﺳﺮ و دم ﻣﺎﻫﻲ از ﻣﺎﻫ داﺧﻞ ﺳﺘﻮن ﻓﻘﺮات ﺑﻴﺮون ﻛﺸﻴﺪه ﻣﻴﺸﻮد و اﻳﻦ زﻣﺎﻧﻲ اﺳﺖ
ﻛﺎﻣﻞ ﺑﻴﺮون ﻣﻲ ﻛﺸﻨﺪ. ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻃﻮل آن آﻧﻜﻪ ﻣﻐﺰ ﻧﺨﺎع ﺑﻪ اﻧﺪازه ﻛﺎﻓﻲ از دم ﺑﻴﺮون آﻣﺪ آﻧﺮا ﺑﺎ ﻳﻚ ﻗﻼب ﺑﻄﻮر 
ﻣﺘﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ. ﺷﻜﻞ آن اﺳﺘﻮاﻧﻪ اي و رﻧﮓ آن ﺳﻔﻴﺪ و ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻳﻚ رﺷﺘﻪ  1ﺗﺎ  1/5ﺑﻪ ﭼﻬﺎر ﺗﺎ ﭘﻨﺞ ﻓﻮت ﻳﻌﻨﻲ ﺣﺪود 
ﻣﻼً ﻣﻲ ﺷﻮﻳﻨﺪ ﺗﺎ ﺧﻮن و ﻣﺨﺎط از آن ﭘﺎك ﺷﻮد و ﺳﭙﺲ آﻧﺮا ﺑﺎ اﻧﮕﺸﺘﺎن ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺑﻨﺪ ﺑﻨﺪ اﺳﺖ . در اﺑﺘﺪا آﻧﺮا ﻛﺎ
. در ﻣﻮرد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺰرگ آﻧﺮا از ﻃﻮل ﺑﺮش ﻣﻲ دﻫﻨﺪ و  ﻓﺸﺎر ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ﺗﺎ ﻣﺎده ژﻟﻪ ﻣﺎﻧﻨﺪ داﺧﻞ آن ﺧﺎرج ﺷﻮد
ﺷﻮد ژﻟﻪ داﺧﻞ آن ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ . ﭘﺲ از ﭘﺎك ﻛﺮدن ﻣﺠﺪد ﻣﻐﺰ ﻧﺨﺎع ﺷﺴﺘﻪ ﻣﻲ ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﭼﺎﻗﻮ اﻗﺪام ﺑﻪ ﺧﺎرج ﻧﻤﻮدن 
ﺗﺎ رﻧﮓ آن ﻛﺎﻣﻼً روﺷﻦ ﺷﻮد . ﺳﭙﺲ آﻧﻬﺎ را در ﻫﻮا ﺧﺸﻚ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﭘﺲ از ﺧﺸﻚ ﺷﺪن آﻧﻬﺎ را دﺳﺘﻪ ﻛﺮده و 
ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ ﺑﺮﻳﺪه و ﺳﭙﺲ دﺳﺘﻪ ﻛﺮده و ﺑﺒﻨﺪﻧﺪ و اﻳﻦ  21ﺗﺎ  01ﺑﻬﻢ ﻣﻲ ﺑﻨﺪﻧﺪ  و ﻳﺎ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ آﻧﻬﺎ را ﺑﻪ اﻧﺪازه 
آن ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﺳﻮپ و ﺗﻬﻴﻪ ژﻟﻪ ﭘﺎي و ﺳﺎﻳﺮ ﻏﺬاﻫﺎ ﻣﺤﺼﻮل در روﺳﻴﻪ  ﺑﻪ ﻧﺎم وزﻳﮕﺎ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﺪ . ﭼﻴﻨﻲ ﻫﺎ از 
 اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. 
  
  ﺧﻮراك ﺷﻮﻧﺘﻪ )ﻗﺴﻤﺘﻲ از ﻣﻌﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎوﻳﺎري( 
از ﺷﻮﻧﺘﻪ ﻳﺎ ﻗﺴﻤﺘﻲ از ﻣﻌﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎوﻳﺎري ﻛﻪ ﭘﻴﻠﻮرﻳﻚ آن اﺳﺖ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﮔﻮﺷﺘﻲ ﺑﻮدن ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻛﺒﺎب ﻳﺎ ﺳﺮخ 
  ﻛﺮده  ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻳﻚ ﺧﻮراك ﻟﺬﻳﺬ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد.
  sutalletS resnepicAﺧﻮراك ﺟﮕﺮ ازون ﺑﺮون  
  از ﺟﮕﺮ ﻣﺎﻫﻲ ازون ﺑﺮون ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﻪ ﺟﻬﺖ ﻳﻚ ﺧﻮراك ﻟﺬﻳﺬ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد.
  ﻛﻨﺴﺮو روده ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎوﻳﺎري 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺘﻲ و ﻃﻴﻞ ﺑﻮدن روده ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري ، در روﺳﻴﻪ از آﻧﻬﺎ ﻛﻨﺴﺮو ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف  اﻧﺴﺎﻧﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ 
  ﮔﺮدد.
  
  ﺗﻬﻴﻪ روﻏﻦ از ﻛﺒﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري -2-9
در ﻏﻠﻀﺖ   Aﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و اﻳﺰوﻣﺮ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ   Aروﻏﻦ ﻛﺒﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ  ﻣﻬﻢ از وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ  
ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت در ﻛﺒﺪ اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴﺎن وﺟﻮد دارد. در ﺑﻌﻀﻲ از ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ روﻏﻦ ﻛﻤﺘﺮي در ﺑﺎﻓﺖ وﺟﻮد داﺷﺘﻪ و ﺑﻴﺸﺘﺮ آن 
در ﻛﺒﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺘﻤﺮﻛﺰ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل ﻛﻮﺳﻪ ﻫﺎ داراي ﻛﺒﺪﻫﺎي ﻏﻨﻲ از روﻏﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان آن در ﻛﺒﺪ 
ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ. ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري ﻧﻴﺰ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ درﺻﺪ وزن ﺑﺪﻧﺸﺎن را  01-51. ﻛﻪ درﺻﺪ اﺳﺖ 05ﺣﺪود 
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اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع در  يﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ داراي ﻛﺒﺪ ﺑﺰرگ و ﻣﻴﺰان روﻏﻦ ﻣﻄﻠﻮب ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ دارا
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. اﺟﺰاي ﻏﻴﺮ ﭼﺮﺑﻲ آن درﺻﺪ  57( در ﺣﺪود  3)اﻣﮕﺎ  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع  درﺻﺪ و 52ﺣﺪود 
در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ در ﻛﺸﻮر ﻣﺎ روﻏﻦ  ﭘﻴﮕﻤﺎﻧﻬﺎي رﻧﮕﻲ اﺳﺖ.، ﻛﻠﺴﺘﺮول ، ﻟﺴﻴﺘﻴﻦ و  D ، وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ  Aﺷﺎﻣﻞ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ 
ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺮﻋﻲ از ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت آرد ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺑﻌﻠﺖ داﺷﺘﻦ رﻧﮓ، ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي 
روﻏﻦ اﺳﺖ، از ﻛﺒﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري ﻛﻪ داراي ﻣﻨﺒﻊ روﻏﻨﻲ ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻ  ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده اﻧﺴﺎﻧﻲ اﺳﺖ.
   .ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻴﮕﺮدد
  
  ﺗﻬﻴﻪ ژﻻﺗﻴﻦ از ﭘﻮﺳﺖ  و ﻏﻀﺮوف ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري-2-01
ژﻻﺗﻴﻦ در زﻣﺮه ﻓﺮآورده ﻫﺎﻳﻲ ﻗﺮار دارد ﻛﻪ ﺑﺨﺶ ﻋﻤﺪه آﻧﺮا از زواﻳﺪ ﭘﻮﺳﺖ، اﺳﺘﺨﻮان و ﻏﻀﺮوف ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ 
ﻣﻲ ﺗﻮان آﻧﺮا ﺟﺰء ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻓﺮآورده آﻳﺪ اﺳﺘﻔﺎده و ﻛﺎرﺑﺮد آن  در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺘﻨﻮع ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ 
در آﻣﺮﻳﻜﺎ آﻏﺎز ﮔﺮدﻳﺪ، اﻣﺎ ﭘﺲ  0581ﻫﺎ در ﺻﻨﻌﺖ ﺑﻴﻮﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﺑﺸﻤﺎر آورد. ﺗﻮﻟﻴﺪ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻄﻮر ﺻﻨﻌﺘﻲ در ﺳﺎل 
ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ رﺷﺪ ﭼﺸﻤﮕﻴﺮي ﭘﻴﺪا ﻧﻤﻮد. ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ ﻣﺎده ﭘﻮﺳﺖ ﺧﻮك ﻧﻴﺰ ﺟﺰء  0391آﻧﻜﻪ در ﺳﺎل 
رﮔﺘﺮﻳﻦ ﺎم ﺷﺪ. وﻟﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺧﺎص ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ اﻣﺮوزه اروﭘﺎ ﺑﺰﺳﺎل ﺑﻌﺪ اﻧﺠ 02-03در اروﭘﺎ 
( ژﻻﺗﻴﻦ PSU. ﺑﻨﺎ ﺑﻪ ﺗﻌﺮﻳﻒ ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد داروﻳﻲ آﻣﺮﻳﻜﺎ ))0991 , .la.te   ihcarB( ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﺎﺷﺪ   
واژه ﻳﻮﻧﺎﻧﻲ ﺑﻮده و ﺑﻪ ﻣﻌﻨﺎي ﭼﺴﺒﻨﺪه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  alloKﻣﺤﺼﻮﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ از ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻛﻼژن ﺑﻮﺟﻮد ﻣﻲ آﻳﺪ. 
 %03ﻛﻼژن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﺻﻠﻲ ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﭘﻴﻮﻧﺪي اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺼﻮرت ﻏﻴﺮ ﻣﺤﻠﻮل وﺟﻮد دارد. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﻛﻼژن 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺪن را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ ﺑﺪﻳﻬﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ از ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﺑﺴﻴﺎري ﻣﻲ ﺗﻮان  %06ﺑﺪن ﺣﻴﻮاﻧﺎت و ﻳﺎ وزن ﻣﺎده آﻟﻲ 
ﻧﻤﻮد. در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن ﻛﻼژن ﻣﻮﺟﻮد در آﺑﺰﻳﺎن ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻏﻨﻲ ﺑﻮدن از آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪﻫﺎي ﺿﺮوري در آن ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻛﻼژن ﺑﻲ ﻣﻬﺮﮔﺎن درﻳﺎﻳﻲ داراي  .(6891 , otaS)از ﻛﻼژن ﻣﻮﺟﻮد در ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﺑﺎ ارزش ﺗﺮ اﺳﺖ 
ﺑﻊ ﺳﻦ آﺑﺰﻳﺎن ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ، اﻣﺎ ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات و ﺣﻼﻟﻴﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﭘﺮﻧﺪﮔﺎن و ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﺑﻮده و اﻳﻦ ﺣﻼﻟﻴﺖ ﺗﺎ
اﺳﺖ ﻛﻪ  %75ﻫﺴﺖ. ﺣﻼﻟﻴﺖ ﻛﻼژن ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻄﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ در ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﺣﻼﻟﻴﺖ ﻛﻼژن ﺗﺎﺑﻌﻲ از ﺳﻦ ﭘﺴﺘﺎﻧﺪار ﻧﻴﺰ 
arumoN ; 4991 , idihahS( ( ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ 6891 , otaS)  ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ 62از اﺳﺘﺨﺮاج ﻛﻼژن از ﻗﺴﻤﺖ ﭘﺸﺖ 
  )6991
درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان  11درﺻﺪ و در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻏﻀﺮوﻓﻲ  2-5ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ  ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻘﺪار ﻛﻼژن در 
در ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﺣﺎل ﺗﺨﻤﺮﻳﺰي ، ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺴﻦ و ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺻﻴﺪ زﻣﺴﺘﺎﻧﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ. ﻣﻘﺪار ﻛﻼژن در 
ار ﻣﺘﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي در ﻗﺴﻤﺖ دم ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﻗﺴﻤﺘﻬﺎ اﺳﺖ، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ داراي ﻣﻘﺪ
ﭘﻴﻮﻧﺪي ﻛﻼژﻧﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ، ﻟﺬا ﻛﻼژن را ﻣﻲ ﺗﻮان از ﭘﻮﺳﺖ و دم ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﺨﺮاج و از آن ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺘﺤﺼﺎل ﻧﻤﻮد 
  ( .9891 , oretnoM)
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  ﺟﺪا ﻧﻤﻮدن ﭘﻮﺳﺖ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري
  
  ﺷﺴﺘﺸﻮ           
  
  ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ 3×3ﻗﻄﻌﻪ ﻗﻄﻌﻪ ﻛﺮدن ﺑﻪ اﺑﻌﺎد 
  
  ﺗﻮزﻳﻦ ﻛﺮدن          
  
  رﻳﺨﺘﻦ درون ﻇﺮف ﺑﻪ اﻧﺪازه ﻧﺼﻒ ﺣﺠﻢ آن
  
  ﺳﺎﻋﺖ 42ﺑﻪ ﻣﺪت  %7ﻗﺮار دادن در ﻣﺤﻠﻮل اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ 
  
  ﺳﺎﻋﺖ ) ﺧﻨﺜﻲ ﺳﺎزي( 42ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺗﻮﺳﻂ ﺟﺮﻳﺎن آب ﺑﻪ ﻣﺪت 
  
  در ﺻﻮرت ﻟﺰوم ﻗﺮار دادن در ﺣﻤﺎم ﺑﻴﻜﺮﺑﻨﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻪ ﻣﺪت ﻧﻴﻢ ﺳﺎﻋﺖ )ﺧﻨﺜﻲ ﺳﺎزي(
  
  ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻣﺠﺪد ﺑﺎ آب
  
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 08ﺳﺎﻋﺖ در  1/5ﺑﻪ ﻣﺪت  ﻗﺮار دادن در ﺑﻦ ﻣﺎري
  
  ﻓﻴﻠﺘﺮ ﻛﺮدن ﺗﻮﺳﻂ ﭘﺎرﭼﻪ ﺗﻨﻈﻴﻒ
  
  ﻓﻴﻠﺘﺮ ﻛﺮدن ﺗﻮﺳﻂ ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ ﺻﻔﺮ
  
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 05-55ﺳﺎﻋﺖ در ﺣﺮارت  84ﻗﺮار دادن در ﻓﻮر ﺑﻪ ﻣﺪت 
  
  ﺟﺪاﺳﺎزي ژﻻﺗﻴﻦ
  
  : ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ژﻻﺗﻴﻦ از ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻲ4ﻧﻤﻮدار 
  
  ﺧﺎوﻳﺎريﺗﻬﻴﻪ ﭼﺴﺐ از ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎي ﻣﺎﻫﻴﺎن  -2-11
از ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎي ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري ﭼﺴﺐ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻼژن ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎ اﮔﺮ درﺟﻪ ﺧﻠﻮص ﺑﺎﻻ داﺷﺘﻪ 
وري و ﺧﺸﻚ ﺷﺪن در ﮔﺬﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻪ آن اﺻﻄﻼﺣﺎً آﻳﺰﻳﻦ ﮔﻼس ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎ ﭘﺲ از ﻋﻤﻞ آ
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺳﺮﻳﺸﻢ را ﺑﺎ ﻣﻘﺪاري آب  ﺳﺮﻳﺸﻢ ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اﺻﻄﻼح ﻋﻠﻤﻊ آن اﻛﻨﻮن ﻓﻴﺶ ﻣﺎز و آﻳﺰﻳﻦ ﮔﻼس
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در ﻳﻚ ﻇﺮف ﺟﻮﺷﺎﻧﺪه  و ﻫﻢ ﻣﻲ زﻧﻴﻢ. ﭘﺲ از ﺻﺎف ﻛﺮدن ﭼﺴﺐ ﻣﺎﻳﻊ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﺪ  ﻛﻪ ﺑﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﻣﻮاد 
ﺻﻨﺎﻳﻊ ﭼﻮب و ﻛﺎﻏﺬ ﺳﺎزي و ﭼﺴﺐ زﺧﻢ  –. اﻳﻦ ﭼﺴﺐ ﻣﺎﻳﻊ در رﻧﮓ ﺳﺎزي اﻓﺰودﻧﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان آﻧﺮا ﭘﺎﻳﺪار ﻧﻤﻮد
و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﺮﻣﻴﻢ آﺛﺎر ﻋﺘﻴﻘﻪ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺮﺑﺎ در ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت در ﭘﺰﺷﻜﻲ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻌﻨﻮان ﻏﻠﻴﻆ ﻛﻨﻨﺪه در 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﭼﻮن اﻳﻦ ﭼﺴﺐ ﭘﺲ از ﺳﺮد ﺷﺪن ﺳﻔﺖ وﺳﺨﺖ ﺷﺪه  و ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻴﺴﺖ ﻟﺬا ﺑﺎﻳﺪ ﺑﻪ اﻧﺪازه ﻣﺼﺮف 
ﻫﺮدﻓﻌﻪ ﺑﺎ آب ﺟﻮﺷﺎﻧﺪه ﺷﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻳﻜﻲ از اﻳﺮاد ﻫﺎي ﻣﻬﻢ اﻳﻦ ﭼﺴﺐ ﺑﺸﻤﺎر ﻣﻲ رود. ﺑﺎ ﮔﺬاﺷﺘﻦ ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎي 
در آب وﻟﺮم و ﺣﺮارت ﻣﻼﻳﻢ و ﻫﻢ زدن ﺑﻴﺸﺘﺮ آن در آب ﺣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﭘﺲ از ﻏﻠﻴﻆ ﻛﺮدن  و اﻓﺰودن  ﺧﺸﻚ
ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه  ﺑﻪ ﺻﻮرت ﭼﺴﺐ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد . از اﻳﻦ ﭼﺴﺐ در ﺳﻔﺎﻟﮕﺮي ، ﺻﻨﺎﻳﻊ ﭼﺮم و ﺷﻴﺸﻪ 
ﻳﻦ روش ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﮔﺮاﻧﻮﻟﻲ و آﻳﺰﻳﻦ ﮔﻼس ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در ا . 0991 ,manahtnaS()و در ﭘﺰﺷﻜﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد
رﺷﺘﻪ اي و ورﻗﻪ اي ﺑﻮده و از ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻي ﺑﺮاي ﺷﻔﺎف ﺳﺎزي در اﻧﻮاع ﻧﻮﺷﺎﺑﻪ ﻫﺎي ﻣﻴﻮه اي و ﻏﻴﺮه ﺑﺮﺧﻮردار 







   
 ٣٢ ور ات ط   ور هن 	ور و.../  
 
 
  ﺳﺎﻋﺖ 2ﺗﺎ  1در آب ﺷﻴﺮﻳﻦ در ﺟﺮﻳﺎن ﺑﻪ ﻣﺪت  ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎ ﻗﺮار دادن
  
  ﺧﺎرج ﻧﻤﻮدن از آب ﺷﻴﺮﻳﻦ
  
  ﺑﺮش ﺳﺮ و ﺗﻪ ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎ
  
  ﻃﻮﻟﻲﺑﺮش 
  
  ﺑﺎز ﻛﺮدن ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎ از ﻋﺮض ﭘﻬﻦ
  
  ﻣﺮﺗﺒﻪ 3ﺗﺎ  2ﻗﺮار دادن در آب ﺷﻴﺮﻳﻦ ﺳﺎﻛﻦ ﺿﻤﻦ ﺗﻌﻮﻳﺾ آب 
  
  ﺳﺎﻋﺖ 8ﺗﺎ  7ﺑﻪ ﻣﺪت 
  
  دﻗﻴﻘﻪ 03ﺗﺎ  51ﺷﻨﺎ ﺑﺮ روي ﺻﻔﺤﻪ ﭼﻮﺑﻲ زﻳﺮ ﻧﻮر آﻓﺘﺎب  ﺑﻪ ﻣﺪت رﻃﻮﺑﺖ زداﻳﻲ ﺑﺎ ﭘﻬﻦ ﻛﺮدن ﻛﻴﺴﻪ 
  
  ﺟﺪا ﻛﺮدن ﻻﻳﻪ ﭘﻮﺳﺖ اﺿﺎﻓﻲ از ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎ     
  
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 02ﺗﺎ  03در ﻧﻮر آﻓﺘﺎب و ﻳﺎ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﻳﻚ ﺧﺸﻚ ﻛﻦ در دﻣﺎي  ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن
  
  ﭼﻴﺪن ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎي ﺧﺸﻚ ﺷﺪه در ﭘﺮس ﭼﻮﺑﻲ
  
  ﭘﺮس ﻛﺮدن ﻛﻴﺴﻪ ﻫﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﭘﺮس ﭼﻮﺑﻲ
  
  ﺑﺴﺘﻦ ﻛﻴﺴﻪ ﻫﺎي ﭘﺮس ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺦ ﭘﻨﺒﻪ اي
  
  ﺧﺎرج ﻛﺮدن ﺑﺴﺘﻪ ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎ از ﭘﺮس
  
  ﮔﻼس در اﻧﺒﺎرﻧﮕﻬﺪاري ﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎ ﻳﺎ آﻳﺰﻳﻦ 
  
  : ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻬﻴﻪ ﭼﺴﺐ از ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎي ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري5ﻧﻤﻮدار
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  ﺗﻬﻴﻪ ﭼﺮم از ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري -2-21
ﺗﻬﻴﻪ ﭼﺮم از ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎوﻳﺎري  اﻣﻜﺎﻧﭙﺬﻳﺮ ﺑﻮده و ﻣﻲ ﺗﻮان ﭼﺮم ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻬﻴﻪ و ﻋﺮﺿﻪ ﻧﻤﻮد. 
ﻣﺼﺎرف ﻓﺎﻧﺘﺰي و زﻳﻨﺘﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد. ﭘﻮﺳﺖ ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ ﺳﺒﺐ  -ﺻﺤﺎﻓﻲ –ﻳﻦ ﭼﺮﻣﻬﺎ ﻣﻲ ﺗﻮان در ﺳﺮاﺟﻲ ااز
ﭘﺬﻳﺮي ﻛﺎﻓﻲ زﻣﻴﻨﻪ ﺑﺴﻴﺎر دارا ﺑﻮدن ﻧﻘﺎط ﺑﺮﺟﺴﺘﻪ و زﻳﺒﺎ و وﺿﻌﻴﺖ ﻓﻠﺴﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ، ﺿﺨﺎﻣﺖ، ﻣﻘﺎوﻣﺖ و اﻧﻌﻄﺎف 
و دارا و ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﭼﺮﻣﻲ ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. و از ﻧﻈﺮ ﻣﻘﺎوﻣﺖ در ﺑﺮاﺑﺮ ﻛﺸﺶ و ﻓﺸﺎر  ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ را ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﭼﺮم 
ﺑﻮدن رﻧﮓ و ﻧﻤﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻄﻠﻮب اﺳﺖ. و ﻟﺬا از آن ﭼﺮم ﺿﺪ آب ﻫﻢ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮد. ﺿﻤﻦ ﺗﻬﻴﻪ ﭼﺮم 
ﺗﻬﻴﻪ ﭼﺮم از  از ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻲ از ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ و زواﺋﺪ ﺟﺪا ﺷﺪه از ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺻﺎﺑﻮن و ﻣﻮاد اراﻳﺸﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮد.
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 Sturgeon is one of the most important fish. The important of these fish is related to the it’s caviar and meat. 
Addition of caviar and meat, other products which are produced from the other part of the fish like head, viscera, 
skin… are also important. The remaining residue and waste processing sturgeon has been about 50 percent 
value-added capabilities into side products such as skin leather, glue the swim bladder, internal organs and the 
sauce ,as well as the production of medical products such as oil, protein, vitamins and health products such as 
cartilage capsules in cosmetic creams caviar pulp is , examples of these products are produced in other countries 
and industries for Sale Collection data from the processing view from the sturgeon fishes in this report has been 
tried and amount of data also collected, this report has been tried and good information’s also collected. This 
report is in privilege of national fish processing center a branch of fishery research institute of Iran, the data 
contains as ,Sturgeon fish meat processing, Sturgeon fish by-products, Sturgeon caviar processing.  
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